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Miemodlionse BB BB B S DO DE ""a“érs SRS Y UN REPAS ORANGE
_ 4 Poulet caramélisé,

S
fruitée - sucree O PO OB @ PR ® Glucides 54,5g potimarron roti, frites de

e wosssscscs [ v  patotes douces, carottes

” glacées, mimolette, confiture
Couleur orange D@ DO @O OO D@ Protéines 16,2 9 de mirabelles, marmelade...
o 2 4 6 8 10 accompagnés du
0,03 g Si Trouille,
quel festin!

Données théoriques calculées a partir des données fournisseurs, du
Tableau des Valeurs Nutritives (Souci Fachmann Kraut, 7éme édition)
et de la table de composition nutritionnelle des aliments Ciqual 2020.
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Mél
destiné a

ange moulin
I'élaboration d'une

spécialité pour Halloween [E Sl TROUILLE

Mix Eau Levure Sel
LE S TROUILLE + + +
1000g 530g 25¢g 17 g
+ 20 g pour
le bassinage
T°C DE BASE 52°C
PETRISSAGE Spirale/batteur
1ére vitesse 5 min
2éme vitesse 8 min
T°C de pate 25°C
POINTAGE 30 min en bac
Pieces de 150/250/350 g
DIVISION selon la taille des pieces souhaitée.
DETENTE 20 min
* Bouler, puis faconner selon la forme désirée
FACONNAGE * Option pour lefaconnage: en forme de citrouille,
en ficelant les patons en quartiers avec de la
ficelle de cuisine légérement huilée (flashez le
OR code en bas a droite de cette fiche).
APPRET De 45 mina 1 ha25°C
Cuisson a basse température pour préserver la
coloration orange des piéces.
CUISSON «Four a sole 3 180°C
*De 15 a 25 min selon le poids des piéces

CAICUL DU PRIX DE VENTE

LE St TROUILIE ....... KG oo €
Eau .. Kg e €
+ Levure ... [ J— €
Sel .. [ o [ €
TOTAL .. Kg e €
poids total........... eng) nombre de piéces
poids des pieces......... (eng)
colt total... — € X
nombre coefde5a7
de Pieces.. .o

Prix de vente conseillé

Coefficient généralement appliqué : entre 5 et 7

ASTUCE DU BOULANGER

Retrouvez le secret de notre
ficelage dans cette vidéo...

Liste des ingrédients*

Farine de BLE - Graines de courge - Raisins secs (Raisins secs, huile végétale) - Gluten de BLE - Sucre
- Graines de SESAME noir - Fibres d' AVOINE - Butternut en poudre - Matiére grasse végétale (huile
de palme, sirop de glucose, protéines de LAIT) - Colorant : béta-caroténe - Agent de traitement de la
farine : acide ascorbique - Enzymes (alpha amylase, xylanase, lipase).




