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INGREDIENTS

Poolish Salomé a préparer 1a veille

Farine de seigle T130 409 ——
EzﬂréeBdoeoéradmon francaise ;2583 L%Wn/s SPMM rrvur ol
Puratos Sapore Salomé 63g seiqle et olu ’”Mfdﬁ”“/f/m’rﬁ
Puratos Levure Levante 74 oles pasus Traditionuels ole
Ingrédients de la pate finale Uedt ole Lo France. T ai vorlu
Poolish 11904 fkh/@ echo acette collure
Far1:ne couran'Fe. : 480¢ V%DW) avee cotte recotte
Farine de tradition francaise 5004g vanlicte sree ole Lafwr&m e
Eau TB 54-56°C 490¢g
Sel 28 s&bj& 7720 et le levnin Q/R/M)‘V‘e
Eau de bassinage 20-30 g Salomé gui approvte oes wotes
Mélange de graines torréfiées maltees, oe caramel et viewt
Puratos graines de tournesol 84g colover La mie.
Puratos grcu:nes de s_ésame 84 ¢ Mon astice : &p/room ole
Puratos graines de lin brun 63 g fwmwmm wor T2 on 2
Eau de trempage 200g
phoses, p&rm%‘ ole I"@MGA()‘V‘C&V
METHODE DE TRAVAIL les artmes, ”46/’”””&”?&" la

J3 - Division /
Mise en forme

rabat. Mise au froid 4°C en pointage retardé et couvert.

3509 pour baguette ou 450-500g pour des pains.

Mise en forme ovale ou ronde sans trop serrer sila pate
a suffisamment de force.

des pieces, laisser sécher.

43

conservaition ot od obtenir wn

J2 - Pétrissage 6 minutes en premiere vitesse et 6 minutes en deuxieme, clenchée par 1a levure dans la g
(spirale) et bassiner en fin de pétrissage suivant la tenue dela poolish. Salomé permet d'ap- =
pdte, pour obtenir une consistance proche d’une baguette porter la signature aroma- \3
de tradition (20 a 30 g environ). Ajouter les graines puis tique. Lors du pétrissage findl, (=)
passer en deuxieme vitesse pendant 2 minutes afin de il 'y a pas de levure ajoutée.
bien restrustrurer e réseau glutineux de la pdte. C'est la poolish qui vient en-
Température 23-240C. semencer la pdte. Le seigle
de pate stimule T'activité de fermen-
: s : 1 : tation. La farine de tradition
Pointage Mettre 1a pate en bac, laisser 15-20 min a T° ambiante + et la farine courante ont pour

but d’obtenir un équilibre glo-
bal, pour une pdte de bonne
tolérance alliant souplesse et
extensibilité ( Farine de tradi-
tion francaise) mais aussi une

Détente 30-45 min selon la température du fournil. bonne tenue a T'apprét grdce
Faconnage Selon la forme souhaitée. a la faible mais utile quan-

5 : : . tité d’acide ascorbique pré-
Appret 30-45 min-environ. sent dans la Farine courante.
Cuisson 20 a 30 min entre 250-260°C suivant le poids et 1a taille Lacide ascorbique permet de

tolérer unléger excés d’apprét.

tives

J1 - Poolish La veille préparer la poolish : eau 30°C, salomé, levure, £ .
mélanger au fouet pour délayer. Rajouter les farines, p/rmrug«a/fwre Aartisan o]
mélanger au fouet a la main ou au batteur ala feuille. Ui amaer ‘9_’
Filmer et réserver au frais 4°C jusqu’au lendemain. “1e ::
J1 - Préparation  Torréfier les graines et les prétremper avec les 200 g COMMENTAIRES ) g ‘
des graines d'eau, filmer et réserver jusqu’au lendemain. la préfermentation est dé- 0




