SUTpIISe

Ingrédients :

Farine Brut de seigle 666 grs
Farine Bourgeois

Viennoise 333 grs Pétrissage ™

Levure 40 grs

Eau 064/

BATTEUR OU RAL
-5 mnen 1 wtesse -l

-7 mn en 2™ vitesse.

- T° de péate en fin de pétrissage :

24 2 26°C. - '

intage 20.mr'1, au maximun.

Cuisson Avec :b‘u'ée,l 3 240°C pendant
! - 45 - 50 mn. A mi-cuisson, retirer
| les cercles et'couvrir les pains

L aevente
U 1) de e P d’un papier cmsson p%u; evnter
eonsell iy
ow une prise de couleurtrop mp,or'tante
= - ' - L i
5€ \e kg Laisser refroidir les “pains sufhr'i‘se’j puis retirer
\C (Bﬁ 5\ / la mie pour les garnir selon votre convenance.




