PATE A PAIN AU LAIT

Réglementation :

Aucune, elle peut varier d’une entreprise à l’autre, toutefois elle est moins riche que la brioche et l’incorporation du beurre se fait au début du pétrissage.

Ingrédients :
	Farine de blé T 45
	
	1000 g

	Sel 
	
	25 g

	Sucre 
	
	80 g

	Levure 
	
	40 g

	Poudre de lait
	
	80 g

	Matière grasse
	
	250 g

	Eau 
	
	400 g

	Œufs 
	
	150 g

	
	
	


Technique de fabrication :

	Pétrissage 
	1ère vitesse
	4’
	

	
	2ème vitesse
	8’ à 10’
	

	Pointage 
	Non différé
	60’
	~

	
	Différé 
	12 h à 6 c°
	

	Apprêt 
	
	2 h 
	~ 

	
	
	
	


Pétrissage : 

Faire une pâte bâtarde, ajouter la MG et pétrir jusqu'à ce que la pâte se décolle de la cuve.

Pesage et mise en forme :

Peser des pièces de 60 g, bouler et laisser détendre avant de façonner.

façonnage :

Façonner en petits pains légèrement bombés. Dorer et couper au ciseau à mi-pousse.

Cuisson :


Environ 18’ à 200 c° , veiller à sortir des produits blonds et débarrasser sur grille.

	
	60 mn + 30 mn au froid
	
	
	120 mn
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