Choco-Pain 72 &
alamenthe %

Ingrédients :

Pétrissage
BATTEUR OU SPIRAES.

les ingrédients sauf
I'eau pour le bassinage
et les pépites de chocolat.
-5a6 mnen 2™ vitesse
(jusqu'a décollement de la pate),
et rajouter I'eau pour le bassinage
et les drops.

- T° de pate en fin de pétrissage :
23-24°C.

Realisation pour I'infusion :

Pointage
1h30 avec 1 rabat au bout de 45 mn.

Faconnage _
Sur plaque en petits pains de 100 grs.

Apprét

1h a 1h30 a température ambiante.

Cuisson
15 mn a 230°C.

La menthe apporte une fraicheur et une association
avec le chocolat tres explosive en bouche.




