Purat

Farine de Tradition 825
Farine de gruau 275
Sel 20
Sucre 40
Levure 50
$500 spécial 10
Lait entier 580
Beurre doux 90
Mimetic essentiel 500

Pétrissage (spirale)

S5min en 1lére 7-8min en deuxiéme

Consistance de pate

Batarde

Température de pate

24°C

Pointage

T5-ZOmin paton bien boule dans un fiTm alilmentalre, puls abaisser et
mettre 20min au surgélateur. Mettre les patonsa 3°C jusqu'au
lendemain.

Division / Mise en forme

1 tour double et un tour simple. Laisser reposer a 4°C 30min. Abaisser a

Tourrage 5mm puis détailler des rectanglesde 15cmde longueur 6cm de largeur.
Déposer sur plague a viennoise sur feuille de cuisson.
Apprét Environs2h a2h30a25°C

Décors / Coup de lame

avec ledos d'un coupe pate venir appuyer sur le milieu du rectangle

Cuisson

180°C four ventilé pendant 25 min

Ressuage

Sur grille

OS



