Préparation pour viennoiserie

Sac de 25 kg

Réf. 21946.04

TRecette
Des viennoiseries dorées, fondantes, avec des pépites de

Conseil de mise en ceuvre chocolat ou des inclusions de fruits : un vrai régal !
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1. Pétrissage :
- Pétrin : 8 min en 1°" vitesse et 7 min en 2°™ vitesse.
- Pétrin a spirale : 5 min en 1¢®vitesse, 6 min en 2°™ vitesse.

2. Température de la pate : 24 - 25°C.
3. Pointage : 30 min.

4. Apprét : 45 min a 1h, étuve a 30°C.
5.Cuisson:14mina210-220°C R
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Netre passion, le savoir-faire !
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