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INGREDIENTS
Farine de grand épeautre T150 500¢
Farine de tradition francaise 500¢
Puratos Sapore Senta Tempo Bio 180 ¢g
Eau 6504¢
Puratos Levure Levante 5g
Noisette brute concassée 4/8 mm PatisFrance 100 g
Sel Og

COMMENTAIRES

Torréfier les noisettes environ 5 minutes a 200°C

METHODE DE TRAVAIL
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