Le pain : un féculent,
produit 4 partir de céréales.

Il te faut :

i % °AGR

2 Verse ensuite I'eau et

la farine, une pincée de sel mélange avec la grande
et deux cuillerées @ café cuillére.
de levure.

3 puis pétris avec les mains
jusqu’a ce que la pate soit
bien souple. Si elle colle trop,
ajoute de la farine.

4 Enfin, fais une boule et laisse 5 Grdce a la levure la pafe a 6 Ton pqin est cuit. Laisse-le
la pate reposer deux heures gonfié, elle a levé. Fais-la cuire refroidir avant de le manger.
sous l'essuie. 20 & 25 minutes dans un four

l préchauffé a 250 degrés.

Goute les tous g

Découvre les différentes variétés
de pains chez ton maitre
boulanger-patissier.

Le gris

La bagueite

Le complet

Le multi- Apag-W
céréales et +* bayard

bien d'autres...
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