Pain
du Laitier

Ingrédients :

Farine de tradition T65 7 kg
Eau (TB 55°C) 0,6/

Yaourt a 125 grs nature 7
(soit 125 grs de yaourt)

Sel de Guérande 22 grs
Levure 7 grs

Astuce :

Pour d'avantage d’originalite,
on peut utiliser des yaourts
aromatisés aux fruits.

Pétrissage
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Axe oblique : 12 mn
en 1°¢ vitesse.

- Spiral : 8 mn en 1°* vitesse.
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45 mn a température ambiante.
Cuisson

30 a 35 mn a 250°C.

Suggestion d'accampagnement :
S'accompagne a merveille avec différentes
terrines ; du foie gras, etc...



