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Waldkorn® Céréales
Anciennes - Roulé Méridional

Recette pour 30 picces

M¢éthode

Pite a Brioche aux Céréales Anciennes et Olives

Petrir lensemble des ingrédients 3 min. en premiere vitesse et +/- 12 min. en deuxieme vitesse,
jusqu'au decollement de la pate.

Laisser pointer pendant 30 min. a température ambiante, puis 2h au froid positif.

Montage et finition

Abaisser le paton sur 3,5 mm, puis humidifier le bas sur 2 cm. Etaler la sauce tomate cuisinée sur le
restant de pate, parsemer d'olives noires tranchées et de jambon sec.

Rouler, puis couper des trongons de 2 cm, déposer dans un Silform® « formes rondes 102 mm @ ».

Apprét: +/-1h a 28°C.
Cuisson: +/- 20 min. a 200°C en four a sole.

A la sortie du four, badigeonner d'huile d'olive.

Ingrédients

« Pate a Brioche aux Céréales Anciennes et Olives

« 1000 g de Waldkorn® Céréales Anciennes Croissant et
Brioche

« 20 gdesucre

« 8gdesel

« 50gdelevure

« 100 g d'ceufs

« 300gdeau

« 150 g de ruban brioche

« 50 gdhuile d'olive

« Garniture

« 200 g de sauce tomate cuisinee

« 300 gde jambon sec



. 250 gd'olives noires tranchees
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