
Education n utrition nelle
Cuisson au four et confection d'une pâte levée

Pâte à tresse

lnorédients :

2509 de forine

159 de cube de levure froiche

lcc de sel

150 ml de loit

lcs de sucre

259 de beurre

Confection de lo pôle:

l. Mettre lo forine dons une terrine. Réserver.

2. Dons un mesureur, mélonger lo levure froîche ovec lo cuillère à cofé de sel
et lo cuillère à soupe de sucre, foire mousser et mélonger jusqu'à ce que le
celo devienne liquide. Réserver.

3. Dons une petite cosserole, tiédir le loit ei le beurre à feu doux. ATTENTION,
tE LAIT NE DOIT PAS TROP CHAUFFER SINON LA PÂTE NE VA PAS TEVERI

Dès que le loit est tiède, le retirer du feu n"iême si le beurre n'esl pos
ccnrplètemeni fonCu et coniir-ruer c rnélorrger iror,s cu leu.

4. Verser le mélonge loit/beurre dons le mesureur cvec lo levure et bien
mélonger.

5. Foire une fontoine ovec lo forine et verser le liquide loit/beurre/levure ou
milieu.

6. Mélonger ovec une cuillère à soupe jusqu'à obtention d'une boule. Sortir
lo pôte de lo terrine et commencer à pétrir lo pôte sons mettre de forine sur
le plon de lrovqil.

ATTENTION : LA PÂTE NE DOIT PAS ETRE TROP DURE ET FARINEUSE AUTREMENT
ELLE NE POURRA PAS LEVER ! (Ce n'est pos comme une pôte brisée)

Si lo pôte est trop collonte, mettre un peu de forine sur les moins rnois p.-.rs iur
ic côte eT continuer à pétrir jusqu'à ce qu'elle devienne lisse et souple.
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Fermentotion : 2 possibilités pour foire lever lo pôte

7.1 . taie une boule et une croix à lo surfoce de lo pôie et lo mettre dons un
sachet plostique puis lo déposer dons un bol, et Ie metire dons I'évier rempli
d'eou très choude ou dons le four chouffé à 38 C'.
Loisser << fermenier )) ou minimum 30 minutes.

7.2Déposer Io boule dons une terrine, recouvrir d'un linge humide el qttendre
ou moins th jusqu'à ce que lo pôte double de volume.

Cuisson

8, Couper lo pôte en deux et former deux brins de lo même longueur. Former
lo tresse selon les indicotions (voir photos ou tuto)
Préporer une ploque ovec du popier è pôtisserie et y déposer lo tresse,
bqdigeonner d'un peu de loit ou de joune d'ceuf mélonge à un peu d'eou.

Mettre ou four à 200 oC sur lo portie inférieur pendoni env. l5 è 20 minutes

Foconnoqe de lo tresse
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On peut égolement foire plusieurs formes différentes :
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Pétrir: moloxer, trovoiller une pôte à lo moin pour lo rendre plus souple.

Bodigeonner: enduire un oliment à I'oide d'un pinceou.

On peut lorgement multiplier les
por deux ofin de foire une tresse
lo fomille.

q uo ntités
pour toute


