
Recettes de Pains – Allo Chef Lajoie

■ Pain Bordino Maïs

- 4 kg de farine Bordino maïs
- 100 g de levure
- 21 L d’eau
- 20 g de sel

Peser à 400 g, façonner en long, tremper dans l’eau, rouler dans le pavot, en cassette.

■ Pain Noé

- 4 kg de farine Noé
- 100 g de levure
- 20 g de sel
- 21 L d’eau

Peser à 600 g.

■ Pain Viennois (pour pépites)

- 1 kg de farine
- 100 g de sucre
- 30 g de levure
- 20 g de sel
- 200 g de beurre
- 100 g de lait

Travailler comme une pâte à brioche, ajouter chocolat ou non, laisser pousser.

■ Pain Maison

- 4 kg de farine blanche T55
- 100 g de levure
- 20 g de sel
- 90 g de beurre
- 700 g de pavot
- 350 g d’eau
- 80 g de lait




