


Épeautre-Sarrasin 1000 g

Eau 900  g

Sel 18 g

Levure 10  g

Pâte fermentée 400  g

Olives vertes 150 g

Olives noires 150 g

Anis en poudre 10 g

Graines de courges Q.S* (pour topping)

Température de base 80 °C

1ère vitesse 4 min

2ème vitesse Jusqu’à décollement + 3 min

Température de pâte 26 °C (+/-1°C)

Pointage 1h

Division 400 g en moule

Apprêt 30 min à 26 °C (+/-1 °C)

Lamage Fendu à l’eau,
 topping graines de courges

Température de cuisson 1h

Durée de cuisson 40 min


