INGREDIENTS
(pour 30 pains)

Pour la pate a pain :
e 400 g de chapelure fine de pain
* 1400 g de farine
® 4 ceufs
e 720 mld'eau a T° ambiante
e 300 ml de Ilait
e 120 g de sucre
e 24 gdelevure

e 120 g de beurre salé

Pour la finition :
e 4 occufs
e 40ml d'eau

e Graines de sésame ou autre
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CRUMBLER

Il My a plus de pain & perdre !

Préparation Repos Cuisson
20 min 3h 20 min

PREPARATION

Broyer le pain séché avec le tamis 3 mm.

Battre les ceufs, puis y incorporer I'eau, le lait, le
sucre et la levure.

Dans le pétrin, mélanger la farine avec la
chapelure puis y incorporer le beurre
pommade pour obtenir une texture
homogene. Ajouter le mélange a base d'ceufs
et battre jusqu’a I'obtention d'une texture lisse.

Laisser reposer la pdte dans un milieu humide
pendant au moins 1h30.

Former 30 p&tons et les laisser reposer 1Th30
jusqu’a ce gu'ils doublent de volume.

Pour la finiton, mélanger les oeufs et I'eau, puis
enduire les patons a I'aide d'un pinceau.
Saupoudrer de graines

Enfourner dans un four a 190°C pendant 20
minutes.

@ @crumbler _france m Crumbler
o Crumbler B Cumbler

Ne pas diffuser - Document protége réservé aux clients d’Expliceat


https://www.crumbler.fr/
mailto:contact@expliceat.fr
https://www.instagram.com/crumbler_france/
https://www.facebook.com/CrumblerFrance/
https://www.linkedin.com/company/86378856/admin/feed/posts/
https://www.youtube.com/channel/UCPS-UbOP6feOhVR7ITvr9zA?app=desktop&feature=applinks

