Pain
d’epeautre

Hydratation 75%

Temps requis 15 a 27h

POIDS TOTAL PATE APPROX. 21009

[pate 21179]
100% farine bise d’'épeautre 1000g

levain dur d'épeautre 300g
eau froide (0° a 4°C) 8009
sel 179
Pétrissage 5min.

Mélanger tous les ingrédients sans trop pétrir.

Pointage 14 a 26h

Repos 2 heures a t° ambiante.
Mettre au froid (5°C) entre 12 et 24h.

Faconnage / Apprét Imin.

Mise en forme, grigne et enfournement direct.

Cuisson ~1h

~50min. a 260°C, au four a bois ou en cocotte (four ménager)
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