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Ingrédients:

e 400 g de farine type 55

e 100 g de farine de seigle

e 300 ml deau tiede

e 1sachet de Gourmandises® Pains
Pate Décor:

e 1sachet de levure seche simple

e 60 g de farine de seigle

e 160 g de farine type 55

e 200 mlde biere

Dans le bol du robot, mélanger les poudres puis ajouter Ueau et pétrir jusqu’a ce que la pate ne colle plus aux parois.
Couvrir et laisser doubler de volume. Préparer la pate décor comme une pate a pain sans trop pétrir. Couvrir et laisser
au repos. Rabattre et dégazer le paton sur le plan de travail fariné ou la Roul’pat®. Diviser en 2 et bouler, placer dans
les moules ovales Silform®. Etaler une couche assez épaisse de la pate décor sur le dessus des pains. Saupoudrer de
farine de seigle. Couvrir et laisser lever. Préchauffer le four a 240°C- th8. Sur les pains doublant de volume se forment
les fissures. Cuire entre 25 a 30 min a 240°C — th8. Démouler a la sortie du _four. Pour le refroidissement, placer le pain
sur une grille.

Délicieux avec un bon morceau de fromage de Roquefort bien stir!!! Eh oui, il en reste encore !!!
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