Dolci&Pani

fatti con le tue mani

Preparato per

Pane del Mediterraneo

E un preparato completo a base di semola di grano duro, con aggiunta di avena, orzo e ger-
me di grano, arricchito con semi di girasole, sesamo, lino e con soia in granella.

INGREDIENTI: Semola rimacinata di grano duro (72%), semi oleosi (girasole, sesamo, lino) (13,5%), lievito ma-
dre di farina di frumento, granella di soia, fiocchi d’avena, fiocchi d’orzo, germe di grano (2,5%), sale integrale,
agente di trattamento della farina (acido L-ascorbico), enzimi (alfa amilasi, xylanasi), rosmarino. Allergeni: Gluti-

ne, soia, sesamo.

CONTAMINAZIONE CROCIATA: Il prodotto pud contenere tracce di latte, uova, frutta a guscioutilizzati nello

stesso impianto di produzione.

Ricetta: Dosaggio 1 Dosaggio 2 Dosaggio 3
Preparato 250 500 1000
Lievito di birra fresco 8 15 30
Olio extra-vergine d’oliva 12-13 25 50
Acqua (circa) 125-135 250-275 500-550
N.B.: Modificare le dosi in proporzione alle proprie reali necessita. Le quantita sono espressi in grammi
e e oo ) posaggo1  Dossggo2  Dosaggod
Lievito di birra disidratato (secco) 3 5 10

Preparazione manuale: Impastare gli ingredienti aggiungendo l'acqua gra-
datamente per alcuni minuti fino ad ottenere un impasto liscio. Lasciare a ri-
posare l'impasto per 20 minuti circa. Spezzare l'impasto in pezzature a pia-
cere. Arrotondare o filonare e mettere sulla teglia infarinata (o rivestita con
carta da forno), ricoprire con un telo (di plastica) e lasciare a lievitare per cir-
ca 60-75 minuti.

Infornare con vapore (nebulizzare abbondante acqua sui pani appena infor-
nati, ovvero vaporizzare dell'acqua sui pani con un normale spruzzatore).
Temperatura di cottura 220° C. Cottura di 25-30 minuti.

Preparazione con la macchina del pane: Aumentare leggermente la quan-
titd d'acqua indicata nella ricetta. Poi impostare il programma della macchina
in base alla quantita della pezzatura voluta e la colorazione della crosta desi-
derata.

P.S. Il pane puo essere preparato anche con la macchina del

VALORI NUTRIZIONALI MEDI
per 100 g di prodotto

ENERGIA  1557kJ(375kCal)

GRASSI 79 ¢
di cui acidi grassi saturi 09 ¢
CARBOIDRATI 575 ¢
di cui zuccheri 45 ¢
FIBRE 42 ¢
PROTEINE 14,7 g
SALE 2,019

pane, digitando il programma per pane ai cereali, oppure per pane integrale, ed impostan-

do una doratura leggera.
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