Réservé aux professionnels

Fougasse garnie
aux gratons

Ingrédients :

550q d'eau

Variétés pour garnitures:

= 1ére sorte : appareil 3 pizza, gratons

= 2&me sorte : béchamel, gruyére rapé, gratons

Toukes nos recettes onk &té imaginées par Pakrick Casula, champion du monde de patisserie.

1000g de farine type 55, 20q de sel, 20q de sucre, 30g de levure, 1509 de beurre,

Pétrissage : Pétrir 15 minukes en 1ére vitesse, 2 minutes en 2éme vitesse. Pointage 2 heures.

» 3&me sorte : béchamel, créme, champignans, gratons

Cuisson ; Aprés fermentation 220°C, 30 minutes environ
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Le graton se consomme traditionnellement a lapéritif mais pas
seulement !

LE GRATON LYONNAIS n'a de cesse d'innover et d'élargir sa gamme de
produits afin de proposer des gratons de porc et fritons de canard a
incorporer dans des préparations culinaires originales.

Découvrez ici 13 recettes 100% inédites et savoureuses a consommer
sans modération !
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