Une recette élaborée par

Richemont

Recette pour

Pate a tresse

15 tresses

Quantités  Ingrédients

5 kg de farine de blé (type 400/550)

28,5 dl de boisson a base d’avoine nature beleaf, 5 °C
60 g de sucre

2359 de levure de boulanger

60 g de malt liquide

800 g d’Alternative au beurre beleaf

110g

de sel

SCrint

SERVICE

Tresse beleaf, végan



Glacage a la fécule

Quantités Ingrédients

59
2dl

de fécule de pomme de terre, grillée

d’eau

Préparation de la tresse

1.

N

5.

6.

Confection de la pate: Mettre tous les ingrédients indiqués jusqu’au malt liquide inclus
dans la machine a pate, ajouter I'Alternative au beurre beleaf aprés avoir mélangé

3 min., ajouter le sel vers la fin du temps de mélange et continuer a pétrir jusqu’a
obtenir une consistance lisse. Mélanger 10 min, pétrir 3 a 5 min.

Température de la pate 22-23 °C.

Laisser fermenter 60 & 75 min, peser a la main des morceaux de pate, les fagonner
Iégerement et les laisser reposer un peu.

Rouler les patons en longueur (a la main ou a la machine), puis les rouler a la
longueur souhaitée, saupoudrer légérement de farine de blé et les tresser de maniére
lache.

Déposer sur des plaques recouvertes d’un linge a péatisserie et badigeonner de
boisson a base d’avoine, laisser fermenter. Fermentation de 30 a 40 min.
Dessiccation: Au moins 60 min. au réfrigérateur a 5 °C max.

Conseil: Lors de la fermentation en salle, recouvrir si nécessaire les patons de plastique
pour éviter la formation d’'une peau.

Cuisson au four a étages: env. 27 min. a 235 °C en bas, 235 °C en haut, température
tombante, avec vapeur / ouvrir le tirage a mi-cuisson.

Dressage: Dés leur sortie du four, badigeonner les tresses d’une fine couche de glagage a
la fécule trés chaud.

Préparation du glacage a la fécule

1.

w

Faire griller la fécule de pomme de terre sur une plague recouverte de papier
siliconé.

La faire griller dans le four a étages a 220 °C température tombante, pendant
env. 25 min. a tirage ouvert, puis laisser refroidir.

Mélanger avec de 'eau froide jusqu’a ce qu'il n’y ait plus de grumeaux.

Porter a ébullition en remuant constamment, le mélange doit étre trés chaud pour
faire le glagage.



