Préparation 2h a 24h

POIDS TOTAL PATE APPROX.

[pate - 770qg]

100% farine seigle, épeautre,
froment, engrain ou amidonnier
beurre ramolli

eau a t° ambiante

2.5% sel

Pointage min. 1h
Fraser le beurre et la farine, incorporer 1’eau
Mettre au froid min. 1h

Stage “Du Grain au Pain”
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