Recette imbp Demain chez vous

Pain au sarrasin AR

et de caractere assorti

su r péte fe rmentée d'une bonne conservation.

Fait de farine de tradition francaise et d'un peu de farine de sarrasin, ce pain
composé aussi de pdte fermentée et de cidre se pare d'une belle crotite tigrée.
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CONSEIL
DU CHEF

Boulangerie
Pain au sarrasin sur pate fermentée &z

PATE A PAIN AU SARRASIN
SUR PATE FERMENTEE

Farine de tradition francaise T65

Farine de sarrasin
Cidre non pasteurisé
Sel

Levure

Pate fermentée

MATERIEL UTILISE
TEMPERATURE DE BASE
INCORPORATION
FRASAGE
CONSISTANCE
PETRISSAGE
TEMPERATURE
POINTAGE
PESAGE

MISE EN FORME
DETENTE
FACONNAGE

FINITION
APPRET
CUISSON
RESSUAGE

Methode de travail

Ingredients

APPAREIL A TIGRAGE
Levure 10g
850 g Eau 80g
150 g Huile 20g
650 g Sucre 10g
18¢g Sel 2g
10g Farine de riz 100 g
400 g - Diluer la levure dans 'eau.

- Ajouter le reste des ingrédients, mélanger puis couvrir 'appareil.
- Laisser fermenter 1 h 30, a température ambiante.

FINITION

Farine de tradition francaise T65 QS

Pétrin a spirale.

De 56°C & 60°C.

Mettre tous les ingrédients de la pate dans la cuve.
Environ 3 minutes en 1¢¢ vitesse.

Pate ferme.

Pétrir environ 5 minutes en 2" vitesse.
Pate & 24°C.

Environ 1 h 30.

5 patons de 415 g.

Bouler.

Environ 15 minutes.

En triangle.
Déposer sur des couches.

Etaler l'appareil a tigrage sur le dessus des patons.
Environ 1 h 30.

Environ 40 minutes a 250°C, puis a température dégressive.

Sur une grille.

Etaler I'appareil & tigrage sur des patons pas trop poussés et saupoudrer la farine en fin d'apprét.
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