


e Dunya Marocaine

Recette

Ingrédients principaux

DUNYA MAROCAINE 10 kg

Eau™ £571

Levure 300 g

Sel 200 g

Petrissage

NG Pétrissage comme pour du pain blanc.

Spirale  1° vitesse g
2° vitesse f

Diosna  1° vitesse 5'
2° vitesse 10/

Température de la pate 27 °C

Temps de repos et de levage
Pesez des boules de 300, 500 ou 800 g,

Descripﬂon immédiatement apres le pétrissage.

Farine 1° repos 15

Ingrédients:  Farine de blg, Gluten de blé, Enzymes (hemicellulases, alpha-amylase), Applatissez les boules & la main ou au
Anti-oxydant : Acide ascorbique E300 laminoir jusqu'une épaisseur d'environ

Structure : Poudre fin 2 cm. Mettez- les sur une plaque ou sur

Allergénes:  Céréales contenant du gluten (Blé, Mali) le tapis d'enfournement. Ensemez avec

de la farine de semoule, trés typique

Pain Apprét 45
Mie : légere
Couleur : Créme Cuisson
Température de cuisson 220 °C
. ) . Temps de cuisson + 25
Valeur nutriive de la farine (par 100 g) Em bCI | |Oge Cuisson avec un peu de vapeur.
Energie 336 keal/ 1425 K 25 kg ou viac
Hydrates de carbone 703 g * L'addition d'eau dépend de la nouvelle récolte.
Matieres grasses 11g
Protéines (Nx6,25) Nlg
Fibres alimentaires 25g

* Les chiffres dépendent de la nouvelle récolte
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