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I ngrédients
Pour 16 piéces
Baguettine
Farine de tradition francaise
Sel
Levure
Eau (température de base 50°C)
Huile d’olive
Eau de bassinage

Garniture

Comté

Graines de cumin

- Couper le comté en cubes.
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Incorporation .
Mettre tous les ingrédients dans la cuve,
sauf I'huile d'olive, I'eau de bassinage et
la garniture.

Frasage

Au batteur 5 minutes en 1% vitesse.
Consistance

Pate batarde.

Pétrissage

8 minutes en 2°™ vitesse.

Bassinage

Verser progressivement I’huile dolive et les
90 g d'eau.

Incorporation

Ajouter les cubes de comté et les graines
de cumin.

Consistance

Pate souple.

Température

Pate a 24°C.

Pointage

2 heures, avec 2 rabats (a 30 minutes eta 1h 15).
Détaillage

Etaler la pate en rectangle de 60 cm x 40 cm sur
une feuille de papier cuisson légérement farinée.
Glisser cette feuille sur une plaque de cuisson.
Huiler le dessus.

Détailler 16 bandes au couteau de tour.

Les disposer sur des plaques de cuisson.
Apprét

1h 30.

Cuisson

Environ 15 minutes a 240°C.




