TOUTES MES
ASTUCES POUR UNE
BOULANGERIE...

® économe

o cfficace

® saine

L'EXPLICATION DES

On me dit que ce qui nous manque le plus, lorsque nous voulons INGREDIENTS
MOINS CONNUS...

Le pain quotidien

(ou devons) adopter une alimentation sans gluten, c’est le pain.
Nous pouvons, bien sdr, vivre sans pain. Mais est-ce véritablement Remplacant
nécessaire ?! Pas du tout ! d'oeufs

gomme de

Du pain 100% sans
xanthane / guar

gluten, mais néanmoins
moelleux, croustillant...

graines de
psyllium, de lin,
de chia

simplement délicieux
EST possible. Seulement,
¢ca demande un tout
petit savoir faire.




LE PAIN DE MIE

Une recette simple et
adaptable, pour
améliorer votre

quotidien

BAGUETTE ¢
BOULES

Parfait pour « saucer »
ou pour accompagner
un bon fromage

PAIN FOCACCIA

A l'ail et au romarin
ou aux herbes variées,
ce pain est
parfait pour l'apéro

LE PAIN
AL LEVAIN

La fermentation au
service de la
digestibilité
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