Institut National de la Boulangerie Patisserie

" inbp.com

150, boulevard de I'Europe - B.P. 1032
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Institut National de la Boulangerie Patisserie
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Pain

Farine de tradition francaise 1000 g
Farine de seigle 900¢g
Levain dur 400¢g
Purée de pomme de terre 500¢g
Sel 409
Levure 309
Eau (température de base 60°C) 1120 ml
Poudre a lait 309
Ciboulette 509
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Incorporation

Mettre tous les ingrédients dans la cuve,
sauf la purée de pomme de terre.
Pétrissage

5 minutes en 1% vitesse.

6 minutes en 2°™ vitesse.

Incorporer la purée de pomme de terre en fin
de pétrissage.

Pointage

1 heure.

Pesage

350 g.

Boulage

Détente

30 minutes.

Faconnage

En boule.

Apprét

1h 30.

Cuisson

A 250°C, environ 30 minutes.




