
La baguette parisienne :
un pain au goût unique !

Le sommaire de l'article
- La baguette, un pain typique de la France
- La baguette, un pain qui a une histoire
- La fabrication de la baguette
- La baguette, un pain qui se déguste à tout
moment
- Les différentes sortes de baguettes
- La baguette, un pain que l'on peut cuisiner

La baguette parisienne est un pain au goût unique ! C'est un pain qui a une croûte dorée et une mie moelleuse.

La baguette parisienne est faite avec de la farine, de l'eau, du sel et de la levure. La farine est tamisée et la

levure est ajoutée à l'eau. Le tout est pétri pour obtenir une pâte souple. La pâte est ensuite mise en forme et

laissée lever avant d'être cuite au four.

La baguette parisienne est un pain qui a un goût unique. C'est un pain qui a une croûte dorée et une mie

moelleuse. La baguette parisienne est faite avec de la farine, de l'eau, du sel et de la levure. La farine est

tamisée et la levure est ajoutée à l'eau. Le tout est pétri pour obtenir une pâte souple. La pâte est ensuite mise

en forme et laissée lever avant d'être cuite au four.

La baguette parisienne est un pain qui a un goût unique grâce à sa croûte dorée et à sa mie moelleuse. Ce pain

est fabriqué à partir de farine, d'eau, de sel et de levure tamisés. La levure est ajoutée à l'eau puis le tout est

pétri pour former une pâte souple que l'on met ensuite en forme avant de la faire lever puis cuire au four.<br/>


