
Pains Garnis – Chorizo & Fromages

Préparation : pâte à pain + garniture
Quantité : pour environ 40 pièces Ingrédients pour la pâte :
- Farine T55 : 40 kg
- Eau : à ajuster selon absorption
- Levure boulangère
- Sel
Garniture possible :
- Chorizo fort (en tranches ou cubes)
- Mozzarella râpée ou en cubes
- Poitrine fumée (en lardons ou dés)
- Viande hachée d’agneau ou autre (pré-cuite et assaisonnée)

Procédé :
1. Réaliser une pâte à pain souple : pétrir farine, eau, levure et sel.
2. Laisser pointer la pâte 1h à température ambiante.
3. Détaillez des pâtons de 80-100g selon le produit souhaité.
4. Étaler les pâtons, garnir avec le mélange chorizo / fromage / viande.
5. Refermer et souder les pains farcis. Bouler ou façonner à votre convenance.
6. Laisser pousser 30 à 45 min.
7. Dorer à l’œuf, grigner si besoin.
8. Cuisson : 15 à 20 min à 180-200°C selon la taille.


