Préparation composée pour la
fabrication de pain d’épices.

Cette préparation contient du miel et
permet de confectionner des pains d’épices
en pavé et des sujets décors.

,/ Ingrédients N
/" Farine de seigle, sucre, miel,
/ farine de froment, poudre a \
i lever (carbonate acide de \
sodium et d’ammonium, ';
orthophosphate dicalcique, |
' diphosphate disodique), ‘

\ extraits végétaux torréfiés, S/
"« épices, arbme.
el - s Pain d’épices : 1000 g Pain d’épices : 1000 g
et RN Huile: 80 g Huile : 40 g
Eau (50°C): 160-180 g Eau (50°C) : 400 g
o Conditionnement . Eufs : 50
/ Palette de 100 sacs N

/ Etiquetage \
DLUO Date limite d’Utilisation
optimale : 6 mois apres la

Mélanger les ingrédients au batteur ~ Mélanger le mix pain d’épices
muni d’une feuille 2 min en 1ere avec I’huile, I’ceuf et I’eau 3 min en

) _fabrication / vitesse et 1 min en 2™ vitesse . 2°™ vitesse avec un batteur muni
\ Conditions de Stoclgogg / Mettre au froid pendant 2 heures D’une feuille afin d’obtenir une pate
. A conserver au frais (20°C) et A . ble pré lapite h N
3 Iabri de I humidité g ou méme si possible préparer la pate  homogene.
. a la veille, cela améliorera le Mouler et cuire a 180° C
AN et dégagement des ardmes (exemple 45 min pour 400 g)

Teee - --- Etaler et allonger au laminoir

.- ~~< Découper les sujets désirés

Cuire a 180° pendant environ 10 min
R Rendement .
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J Pour 1 sac de 10kg : 330 \ - -~ T ~~<.
] i 5 \ .7 N -7 S~o
ieces de 50 g cuits . N iy . e .
| P & | 7 Contrdle Qualité . L N
\ [ 4 2 3N \ 4 N \
/7
e Analyses régulieres . Allergenes N
\ « A titre indicatif dans le ;o N .. = . \
' respect du mode S ) o - Sont indiqués en caracteres gras \
AN d’p lisati o ' Physico-chimiques [ italiques dans le pavé ingrédients !
. utilisation» L | Micro Biologiques [ )
S e \\ Recherche contaminants )/ \\ /
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