Paina la chataigne
el aux frults rouges

Ingrédients :

Farine Bourgeois chataigne 7 kg ;
Eau 0,56 / o LA

Levure 40 grs Pet"ssage *

Pate fermentée (facultatif) 200 grs BATTEUR OU SPIRAL

Pate de marron* 150 grs -5 mnen 1% vitesse.
il >

Fruits rouges surgelés 200 grs B éme /i
*Réaliser des bandes de péte 5°a v m[] ey 2 - VlT@Slse:
da marron et passer las - T° de péte en fin de pétrissag

au congélateur. 24 a 25°C.
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Péte de marron et fruits rouges :
demander a votre marchand

Pointage 20 mn a T° ambiante.
de matieres premieres. . - : p
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Lamer en saucisson au fagonnage.
*L'acidité des fruits rouges §é m:é]ange
tres bien au sucré de la pate de marron.

Apprét Env. 1h30 & T° ambiante.
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Cuisson 35 & 45 mn avec beaucoup
de buée ; faire.attentign,‘h prise :
de couleur est assez importante.
Suggestion d'accompagnement :

Idéal avec du foie gras ou de la viande
en sauce pour les amateurs de sucré-salé.



