Fiche recette
Pain de Campagne

Laurioy Pére et Fils, Meuniers depuis 1908

Caracteristiques

Ce pain est composé d'un mélange de farine de seigle et de blé ce qui lui confére.
une mie typée, souple et une bonne conservation.

Conseilsﬂ

Ce pain, au léger go(t de seigle, s'accorde avec tous les mets et plus
particulierement les plats en sauces, la charcuterie et les fromages de caractere.
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Pain de Campagne

'

e Type de farine : Farine de Campagne *

e Ingrédients : - 20 cl d’eau

 Recette :

- 8g de levure fraiche ou 159 de levain
- 3509 de Farine
-12g de sel.

| Dans un saladier mettre ['eau et la levure en mélangeant pour dissoudre
les ingrédients. Incorporer progressivement la farine et le sel avec les doigts
ou une cuilliere en bois en tournant.

. Former une boule, mettre un linge dessus et laisser reposer 30 minutes a
température ambiante.

3. Rabattre la pate sur elle-méme et laisser reposer a nouveau 1h.

A. Diviser la pate en deux patons et les mettre dans un moule beurré ou sur
une feuille sulfurisée. Laisser pousser 1h.

3. Préchauffer le four 5 minutes a 250° ou thermostat 9. Vaporiser les pains
avec 'eau ou intrduisez de 'eau dans la lechefrite. Faire des entailles dessus
avec une lame de rasoir. Enfourner 10 minutes a 250° puis 20 minutes a 230°.

Bonne Dégustation !

*Ce produit contient les allergenes suivants :
céréales contenant du gluten (blé et seigle)

Lauriou pore et i, peuners depuis 190%
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