cuore di macina

Pane al latte

Prova il nostro prodotto “La Baguette”: miscela
pronta per tutti i tipi di pane e panini al
latte.

Ingredienti

Farina di grano tenero tipo “1” macinata a
pietra, semolato di grano duro siciliano, sale
marino, estratto di malto d'orzo in polvere.

Procedimento

(e ricette di Cuore di Macina

Ingredienti

1 kg La Baguette - Cuore di Macina

530 g Latte fresco intero

50 g Burro

20 g Lievito (Lievi - Cuore di Macina)

e Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto liscio ed asciutto.

e Fareriposare I'impasto 15 minuti coperto.

e Formare delle palline da 80 g. e mettere a lievitare a 26°C circa per 2 ore.

e Infornare a 175°C per 15 minuti.
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Hai cfornato un piatto cpettacolare?
Facei capere comé andata, lascia
una recengione o taggaci in un post!

Facebook e Inctagram @cuoredimacina

Cuore di Macina - Via Spessa, 86 - 36051 Creazzo (Vicenza)
info@cuoredimacina.it | www.cuoredimacina.it
LUN - VEN: 08.00 - 13.00 / 15.00 - 18.30 / SABATO MATTINA aperto (tranne nei mesi di Luglio ed Agosto)



