Poulet Crud’

INGREDIENTS PAIN

SUGGESTION DE GARNITURE

Blanc de poulet 509
MELANGE TOASTE Houmous 20g
Puratos Créa'Plus Saveurs Toastées 200g Carottes rapées 259
Equ 120 g Chouxrouge 259
Avocat 209
z Roquette QS
DEMI-BAGUETTES TOASTEES .
, i Jus de citron QS
Mélange toasté 320 g
Farine de tradition 1000g
Eau 650 g
Sel 189
Levure 89
Eau de bassinage 30g
TOTAL 2026 g
METHODE DE TRAVAIL
Pétrissage Faire une autolyse de 45 minutes puis pétrir 10 minutes en 1ére vitesse et 3 minutes en
2éme vitesse.
Pointage 20 minutes a tempeérature ambiante puis une nuit & 4°C.
Division 160 g
Détente 40 minutes & température ambiante
Faconnage En 2 baguettes
Apprét 1h-1h30
Cuisson 10 minutes & 250°C
Montage Tartiner le houmous des 2 cotés. Disposer dans un premier temps la roquette puis

les carottes, le chou rouge et les avocats. Poser par-dessus les blancs de poulet et

ajouter un filet de jus de citron.





