Brut de seigle
allx 3 frul

Ingrédients : :
Farine Brut de Seigle 7 kg Pet"ssage Ry
Eau (TB 55°C) 0,840,821 e -
Levure 40 grs BATTEUR OU SPIRAL UUAXE OBLIG Sl )
Pate fermentée - Batteur : 5 mn en 1°° vitesse, - \\ﬁ

(facultatif) 200 grs 7 mn en 2°™ vitesse. \
Mélange 3 fruits

Bourgeois 350 grs

- Spiral : 5 mn en 1% vitesse,
9 mn en 2°™ vitesse.
- Axe oblique : 5 mn en 1% vitesse,
12 mn en 2°™ vitesse.
- Rajouter les fruits secs en fin

~ de pétrissage en 1** vitesse
~pendant3a 4 mn.

- T° de péte en flnﬁ,‘etns;’sage
F .

.-;-Pomtage 15 a20mn en masse

‘ - 'Fagonnage A 300 ars. enﬁatard c0urt,
et mettre en moule a pain de m|e :
w - Fariner et scarifier au moment
" S, du fagonnage.

Apprét En direct : Th a 1h30 selon

Prix de \'_e“,‘e i la température ambiante.
sconseill® sE Ll
4 \e kO s Cuisson 30 mn a 240°C, démouler
9’00€ e et faire sécher pendant 10 mn.
\C.(Bﬁ 6.5\ Enfourner avec beaucoup de buée.

Suggestion d'accompagnement :
Idéal avec le fromage.



