Pain sans gluten
Recette pour pain mérager

Z rgr'édéenz‘s :

+ 250 g de Mix Tranches de Vie

« 1sachet de levure de boulangerie séche (a réhydrater)
ou 1 cube de levure fraiche (15/20 g)

+ 200 ml d’eau tiéde (30°C)

Recette :

« Peser le Mix Tranches de Vie avec la levure.

« Ajouter l'eau tiede.

+ Mélanger de fagon a obtenir une pate bien homogeéne et
onctueuse.

* Répartir dans 2 moules a cake beurrés.

« Laisser fermenter 2 heures a température ambiante, en
couvrant le moule, la pate doit doubler de volume.

« Cuire au four : 15 a 20 minutes a 180°C.

ASZ‘HCC 2 les pains sans gluten peuvent se congeler pour
étre consommeés frais quand vous le souhaitez.
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Ce produit est sous licence aupres de
I’Association Francaise Des Intolérants Au Gluten
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