50



Battu armoricain

P Lawrent Le wese
(}w}l/m/bwwr Monolial olu. Poin 2072

INGREDIENTS
(Eufs entiers 650¢
Jaunes d’ceufs 250¢
Puratos Levure Levante 150 g
Farine T65 La Nouvelle Agriculture® 940 g
Farine de sarrasin torréfiée 60g
Sapore Senta Tempo Bio 180 ¢g
Sel Og
Graines de sarrasin décortiquées 754
Sucre 420 g
Beurre 650 g

COMMENTAIRES

Prétremper les graines de sarrasin dans le levain.

Mettre le liquide (ceufs + jaunes d'ceufs) dans la cuve du batteur
avec la levure. Mélanger a la main.

METHODE DE TRAVAIL

Température de base

Pétrissage
Batteur ala feuille

Température de pdte
Pointage
Beurrage des moules
Division

Faconnage

Apprét

Cuisson

50-52°C

1 minute en premiere vitesse,

8-10 minutes en deuxieme vitesse.
Incorporer le sucre petit a petit, le
beurre ramolli et lisser le tout, puis
les graines de sarrasin infusées dans
le Tevain.

23°C.
30 min a 26°C.

Beurrer 2 fois les moules et stocker
au réfrigérateur.

500 g.

En boule dans les moules a battu
picard.

Entre 2h30 et 3h a 26°C a2 cm du
bord.

Four ventilé : 35 min a 165°C.
Four a sole : 30 min a 150°C.
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