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PATN DE MIE TOUT BON TOUT MOELLEU!

#AUFOURETAUTARDIN

PETLTS TRUCS A SAVOTR - PREPARATLON 0 MINUTES / REPOS LH3D / CLTSSON 10 MINUTES

PAS A PAS DF LA RECETTE

FATTES TIEDIR LEGEREMENT L'EAU ET LE LATT

[
ATOUTEZ LA LEVURE ET LE SUCRE. LATSSEZ AGIR Y MINUTES PUTS VERSEZ DANS LE BOL D'UN ROBOT
PETRISSEUR.

AJOUTEZ LA MOTTIE DE LA FARTNE £1 FALTES TOURNER LE CROCHET LE TEMENT,VERSEZ LERESTE DE
LA FARINE PETIT A PETLT EN AUGMENTANT LA VLTESSE. ATOUTEZ LE SELET PETRTSSEZ 10 MINUTES.

AJOUTEZ LE BEURRE EN PETLTS MORCEAUX ET EN PLUSTEURS FOTS JUSQU"A CEQU'TL SOIT
TOTALEMENT ABSORBE. FORMEZ UNE BOULE, PLACEZ-LA DANS UN SALADTER HUILE ET RECOUVREZ
D'UN FILM ALMENTATRE. LATSSEZ LEVER TH DANS UN ENDROTT CHAUD.

[TALEZ LA PATE EN RECTANGLE SUR UN PLAN DE TRAVALL FARINE

PLIE L [TANGL[ EN TROTS £T FORMEZ UN BOUDTN DE LA TATLLE D'UN MOULE & CAKE. DEPOSEZ LE PATON DANS LE MOULE BEURRE £T LATSSEZ LEVER ENCORE ¥ MINUTES
RE(UUV RTD'UN FLLM ALTMENTATRE HUILE.

ENFOURNEZ DANS UN FOUR PRECHAUFFE A TS0 °C POUR 30 MINUTES PUTS DEMOULEZ SUR UNE GRILLE ET LATSSEZ REFROTDIR £ DEGUSTER

D * CTTERECETTE ESTIDEALE A FATRE POUR ACCOMPAGNER LA RECETTE DE LA PATE & TARTINER AUY NOTSETTES A 42% I MIAM |
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LES ATELTERS € AU FOUR ET AU JARDIN @) 9 SONT CONCUS £1 DRGANLSES PAR WWW.DELZCATESSEN FACTORY.COM



