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Pain blanc de base

Pain blanc enrichi aux ccufs

Taille du pain 1Kg 750 g 500 g
Ingrédients

Eufs 2 1 plus 1 jaune d’ceuf 1

Fau Voir point 1 Voir point 1 Voir point 1
Huile végétale 1% Cs 1% Cs 1Cs
Toici 600 ¢ 450 ¢ a0k

(Type 55)

Sel 14 Ce 14 Ce o
Shene 4Cc fic: T
ot 1% Ce o e

1 Mettez l'ceuf/les ceufs dans le gobelet doseur et ajoutez suffisamment d’eau de fagon a obtenir:

Taille du pain 1Kg 750 g 500 g ,
Liquide jusqua 380 ml 300 ml b el

2 Ajoutez les ingrédients dans la cuve en respectant l'ordre indiqué dans la recette ci-dessus.

Cc = une cuillére A café de 5 ml

Cs = une cuillére 2 soupe de 15 ml




1

Pain aux tomates séchées au soleil

Taille du pain 1Kg 750 g : 500 g
Ingrédients

Eau 375 ml 300 ml 230 ml
Huile d’olive ou huile 1% Cs 1GCs 2. Ce

de tomates séchées au

soleil en bouteille

Farine & pain 525¢g 400 g 300 g

(Type 55)

Farine complete 758 50¢g 50 g .

Parmesan finement 40 ¢ 25g 15¢g |

rapé .

Sel 14 Cc 14 Ce m aEe

Sucre 11Es 2 Cc mlillwwm.-li 3

Levure déshydratée 1% Ce 1% Cc _ 1
e

Distributeur

automatique

Tomates séchées au 40 g 25¢g | ] mw g }

soleil bien égouttées |

Placez les tomates séchées au soleil dans le distributeur automatique. Assurez-vous qu’elles sont bien

égouttées.

Cc = une cuillere a café de 5 ml

Cs = une cuillére & soupe de 15 ml

1

Pain multi-grains

Taille du pain
Ingrédients

Eau

Huile d’olive

Farine 4 pain

(Type 55)

Lait écrémé en poudre
Sel

Sucre

Graines de pavot

Graines de sésame

légerement grillées
Levure déshydratée

Distributeur

automatique
Graines de citrouille

Graines de tournesol

Placez les graines de citrouille et de tournesol dans le distributeur automatique.

Cc = une cuillere a café de 5 ml

1Kg

380 ml
14 Cs
600 g

2GCs
1% Cc
4 Cc
3 Ce
3 Cc

1% Cc

3 Cc
3'Ce

Cs = une cuillére 4 soupe de 15 ml

750 g

300 ml
1% Cs
450 g

4 Cc
1% Ce
1GCs
2Ge
2 Cc

1% Cc

3 Cc
3Ce

500 g

245 ml
1GCs
350g

1GCs
(G
2 €c
2 Ce
2Ce

i

Nﬂn
2 Ce



Pain au piment & au Cheddar

Taille du pain 1Kg 750 g 500 g Taille du pain 1Kg 750 g

Ingrédients Ingrédients

Huile de tournesol 1% Cs 1GCs 2 Cc Eau 400 ml 310 ml

Piments rouges, 3-4 2—13 L) Huile végétale 1% Cs 1% Cs

épépinés et hachés Farine pour 600 g 450 g

Eau 250 ml 200 ml 180 ml pain complet

Lait demi-écrémé 130 ml 100 ml 60 ml Lait écrémé en poudre 5Ce 4 Cc

Farine & pain 540 g 450 g 300 g Sel S 1% Cc 1% Cc

(Type 55) Sucre 4 Cc 1GCs
i : 60

Farine compléte & 508 Levure déshydratée 2:Ce 1% Cc

Cheddar affiné, 80g 65g

Hme i

Sel 1% Cc 1% Cc e et e Cc = une cuillére 4 café de 5 ml

Sucre 2 Ce 1Ce _ i .H|ﬂm|. e Cs = une cuillere & soupe de 15 ml

Levure déshydratée 1% Cc 1% Ce _ 1¢c

e

1  Placez I'huile et les piments dans une petite poéle, sur feu moyen pendant 3 4 4 minutes, jusqu'a ce

qu'ils soient tendres. Laissez refroidir. Versez dans la cuve avec les liquides.

2 Ajoutez les ingrédients dans la cuve en respectant I'ordre indiqué dans la recette ci-dessus.

Variation |
Réduisez la quantité de piments pour une saveur plus douce et remplacez par de la ciboule hachée. Utilisez des

piments comme les Scotch Bonnet pour obtenir une saveur tres épicée.

Cc = une cuillére 4 café de 5 ml

Cs = une cuillére 4 soupe de 15 ml






