) o2 La recette d’Isabelle

I*\ Le pain aux fruits
&

Ingrédients :
ePréparation farine « Céréales et fruits » 500 g
eSucre 25¢
e_evure boulangere fraiche 12 g

ou levure seche Y sachet
eBeurre 25¢
o CEuf 1
el ait ~250 ml (1/4 1.)
eSel 1 pincée
eRaisins secs (facultatif) 509

1) Faire une pate avec les ingrédients en incorporant les raisins secs
vers la fin.

2) Aprés obtention d’'une pate lisse, au bout de 8 a 10 minutes de
pétrissage environ, laisser reposer 15 a 30 minutes.

3) Rabattre la pate et laisser encore reposer 15 minutes sur la table.

4) Faconner un pain et laisser reposer en moule pendant 60 a 90
minutes.

5) Cuire a 180-200°C pendant environ 30 minutes.

La variante d’lsabelle : a la place de fagonner un pain en moule, on peut
faconner plusieurs petits pains et les placer sur une tole...
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