Préparation pour pain spécial
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Lovaine & preparer 24 f avant
COMPLET Conc. 20 % Farfadou sans sel*

Petrlr les ingrédients 4 min en 1¢ v1tesse et 8 a 10 min .

en 2¢mvitesse. -
Température de la pate : 23°C
- Mettre le levain en chambre fr0|de a5°C pendant 24 h.
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COMPLET Conc. 20 % Farfadou sans sel* . ..
Farine type 55,
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1. Pétrir4 min en 1% vitesse et 8 a 10 min en 29’“e 5 min
avant 'arrét du pétrin, ajouter le levain préparé la veille
(selon recette ci-dessus).

2. Mettre la pate dans un bac bien fariné, couvrir et
mettre en chambre froide a 5°C pendant 12h minimum.
Remarque : pour un meilleur résultat, laisser reposer
24h au lieu de 12. Dans ce cas diminuer de'moitié le
poids de la levure).

Sortir la pate de la chambre, froide, vider le bac avec
précaution sur une planche bien farinée.

3. Découper la pate selon la forme désirée et bien
fariner les patons. Laisser reposer 5 a 15 min et mettre
au four avec buée.

4. Température du four : 240°C tombant a 210°C
pendant 30 a 45 min pour un pain d’environ 400 g
(selon le type du four).
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COMPLET Concentré 20 % Farfadou sans sel* . 400g 1. Pétrir 4 min en 1¢* vitesse puis 8 a 10 min en 2¢m,
Farine 55 1600 g 2. Faire un paton de 2 kg.

3. Pointage : 30 min

4. Rabattre

5. Pointage: 30 min

6. Diviser en morceaux de 5/10 cm avec un coupe-pate.
7. Cuisson : 19 min a 240 °C.

Netre passion, le savoiraire !
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