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Réf. 1741 ,
POUSSE CONTROLEE
% Epeautre-Sarrasin 1000 g
o Eau 900 g
2
- Sel 18 g
Levure 10 g
Pate fermentée 400 ¢
Olives vertes 150 g
Olives noires 150 g
Anis en poudre 10g
Graines de courges Q.S* (pour topping)
qg)J Température de base 80 °C
é 1ére vitesse 4 min
2
2éme vitesse Jusqu’a décollement + 3 min
AJOUTER LES OLIVES ET LANIS EN FIN DE PETRISSAGE
Température de pate 26 °C (+/-1°C)
.g ;')7 Pointage Th
< S Division 400 g en moule
E‘g Apprét 30 min a 26 °C (+/-1 °C)
e ~ Fendu a l'eau,
- topping graines de courges
= ~§ Température de cuisson 1h
° Durée de cuisson 40 min

Les temps indiqués doivent étre adaptés en fonction du matériel utilisé.
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