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I ngredients
Pdur 6 pieces

Pain

Farine T65 900 g
Farine de seigle T 170 509
Farine compléte T 150 509
Eau (température de base 52°C) 650¢g
Levain dur 3009
Huile de noix 90¢g
Levure 25¢
Sel 18¢

Garniture

Amandes entiéeres 509
Noix 125¢
Noisettes 125¢
- Faire griller Iégerement les amandes, les noix et les noisettes.
- Les concasser.

- Les stocker au réfrigérateur.
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Incorporation .
Mettre tous les ingrédients dans la cuve,
sauf les fruits secs.

Frasage

Au batteur 3 minutes en 1% vitesse.
Consistance

Pate batarde.

Pétrissage

8 minutes en 2°™ vitesse.

Incorporation

Ajouter les fruits secs, en fin de pétrissage et
lisser la pate.

Consistance

Pdte batarde.

Température

Pate a 24°C.

Pointage

1 heure.

Pesage

6 pdtons a 350 g.

Boulage

Bouler les patons légerement.

Détente

30 minutes.

Faconnage

En forme de poire.

Fariner égérement au tamis avec de la farine
de seigle T 85.

Lamer en formant des nervures.

Tourne a clair.

Apprét

Environ 1 heure.

Cuisson

Environ 25 minutes, a 230/240°C, avec de la
buée en quantité importante.
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