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Breiz

Ingrédients Poolish :

Farine de seigle T130 500 grs
Farine de sarrazin 500 grs
Cidre (non pasteurisé) 750 grs
Eau (T° 25°C) 0,75/

Levure 2 grs

Poolish : fermenter pendant
12h a température ambiante.

Pate finale :
Farine T65 5 kg
Eau 26/

Sel 740 grs
Levure 50 grs
Roolish 2,5 kg

Pain et hague

AXE OBLIQUE 0U SPIRA
Axubhqu!.l'% mn

en 1ée V|tesse 12 m.q.eﬁ .
- Spiral : 5 mn en 1t vitesse,

6 mn en 2°™ vitesse. .

- ‘ ™

-T° de pate en fin de petrlssage

9 A

-15 a 30 mn a temperature-amblante

Apprét | 1 |
Sur couche farinée, tourner a gris
1h a température gmb‘iapt_e.‘
Cuisson
Entre 18 et 22 mn a 250°C

Suggestion d'accompagnement :
Avec du gibier, ou des terrines.



