


STAGE PAINS AUX INGREDIENTS.

















LE 26 JANVIER 1998.
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SORTES DE PAINS EFFECTUES PENDANT LE STAGE.



































1) RAISINS ET NOIX                          100 GRS DE CHAQUE.





2) FIGUES                                            250 GRS DE FIGUES.





3) MIEL, AMANDES, NOISETTES    100 GRS DE CHAQUE.





4) NOIX ,PRUNEAUX                        100 GRS DE CHAQUE.





5) PRUNEAUX, POMMES                  100 GRS DE CHAQUE.





6) POMMES                                         200 GRS DE POMMES.





7) NOIX                                               200 GRS DE NOIX.





8) NOIX ET VIN ROUGE                    VOIR RECETTE.





9) LARDONS                                       200 GRS DE LARDONS.





10) ROQUEFORT                                 150 GRS DE ROQUEFORT.





11) AIL ET FINES HERBES                 1 GOUSSE D’AIL


                                                               1 CUILLERE DE FINES HERBES.





12) NOIX COMTE                                100 GRS DE CHAQUE.





13) PAVOT                                            ENROBE DANS LE PAVOT.





14) OIGNONS                                       200 GRS D’ OIGNONS FRAIS.





15) RAISINS,MIEL,NOISETTES          100 GRS DE CHAQUE.





16) 5 FRUITS                                         75 GRS DE NOISETTES ET RAISINS


                                                               50 GRS D’ AMANDES , NOIX 


                                                               ET PRUNEAUX.                                                       





17) LARDONS AUX HERBES              200 GRS DE LARDONS 


                                                                1 CUILLERE D’HERBE.








18) OLIVES                                            150 GRS D’OLIVES.





19) BOUCHON REMOIS                       100 GRS DE PISTACHE ET 150 GRS


                                                                DE RAISINS AU CHAMPAGNE.














20) PAPICHE*                                        200 GRS DE POMMES


                                                                200 GRS DE LARDONS


                                                                50 GRS D’OIGNON DANS LA PATE





21) PAIN FORESTIER *                         200 GRS DE CHAMPIGNON A LA 


                                                                CREME.


                                                                200 GRS DE LARDONS.


                                                                50 GRS D’OIGNON DANS LA PATE





22) CIDRE CANELLE                            VOIR RECETTE.





23) OLIVE, BEURRE D’ESCARGOTS





24) JAMBON, ROQUEFORT





25) FROMAGE, CHORIZO





26) SAUCISSON, NOISETTES








* POUR LE PAIN FORESTIER ET LE PAPICHE FAIRE 1 TOUR DOUBLE    


   ET 1 TOUR SIMPLE. 








LA QUANTITE D’INGREDIENTS ET AU KG DE PATE.








FORME DES PAINS AUX INGREDIENTS.








RAISINS ET NOIX                                     AUVERGNAT





FIGUES                                                       TORDU 





MIEL, AMANDES ET NOISETTES          VOLCAN





NOIX ET PRUNEAUX                               PAIN D’AIX





POMMES                                                    TRESSE A 3 BRANCHES





NOIX                                                           MARGUERITE





NOIX ET VIN ROUGE                                BATARD





LARDONS                                                   TETE DE COCHON





ROQUEFORT                                              VIVARAIS





AIL ET FINES HERBES                               FOUGASSE





NOIX ET COMTE                                        VAUDOIS





PAVOT                                                         ENROBE





OIGNONS                                                    EN BOULE 





RAISIN, MIEL ET NOISETTE                    VOLCAN FARINE





5 FRUITS                                                     EN BOULE





LARDONS AUX HERBES                          BATARD LAME AVEC BEURRE





OLIVE                                                          COURONNE





BOUCHON REMOIS                                   DANS DES MOULES HAUT





PAPICHE                                                      EN BOUDIN





PAIN FORESTIER                                        EN BOUDIN





CIDRE CANELLE                                        TABATIERE





OLIVE, BEURRE D’ESCARGOTS 





JAMBON, ROQUEFORT





FROMAGE, CHORIZO





SAUCISSON, NOISETTES































































































PATE A PAIN AUX INGREDIENTS.








PATE A PAIN DE CAMPAGNE.





INGREDIENTS.





FARINE TYPE 55                 800 GRS


FARINE TYPE 130               200 GRS


EAU                                      600 GRS


SEL                                         25 GRS


LEVURE                                 15 GRS


PATE FERMENTEE             350 GRS


BEURRE                                 50 GRS


OEUF                                      50 GRS











METHODE.








PETRISSAGE :                       5 MN EN 1ERE PUIS 8 MN EN 2EME.





POINTAGE :                          30 MN.





CUISSON :                             230°C.












































RECETTE.








PAIN CIDRE CANELLE.








FARINE TYPE 55                          900 GRS


FARINE TYPE 150                        500 GRS


FARINE TYPE 130                        100 GRS


EAU                                               350 GRS


CIDRE                                            650 GRS


SEL                                                   30 GRS


LEVURE                                           30 GRS


PATE FERMENTEE                       500 GRS


SUCRE                                              50 GRS








METHODE.





PETRISSAGE :            5 MN EN 1 ERE PUIS 8 MN EN 2EME.





POINTAGE :               45 MN.





CUISSON :                  240°C .















































PAIN AU VI
