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. BATTEUR
Bourgeois Complet1 kg ad
Pate fermenté200 grs -5 mn en t¢vitesse ;

Levure 30 grs -5 mn en 2™ vitesse.
Eau 0,720,721 SPIRAL

Pruneaux 500 grs (26 % e . a
du poids de pate, 50 % -5 mnen T° vitesse ;

du poids de farine) -7 mn en 2™ vitesse.
- Incorporer les pruneaux entiers
3-4 mn en 1 vitesse en fin
de pétrissage.
- T° de pate en fin de pétrissage :
24 a 26°C.

Pointage 20 mn a T° ambiante.
Division 225 grs en pate.
Détente15 mn.

FaconnageManuel en batard
court et en barquinette.

Scarification En saucisson ou polka.
Apprét45 mn a1 h, a T° ambiante.

Cuisson Dans un four a 230°C, avec
buée, jusqu’a obtention d’'une
crolte bien dorée.

Attention, I'incorporation des pruneaux
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\ provoque une coloration rapide de la cro(te.

Suggestion :Pour faciliter le transit intestinal !



