ORSIGLIA

)

}t



ITRON

)
)

PAIN BUN'S (

température de base : 54 & 56°C

INGREDIENTS

. 650 g de farine T65 label rouge
. 350 g de farine T45 label rouge
. 550 ml d’eau

. 18 g de sel

. 30 & 40 g de levure

. 30 g de sucre

. 50 g de lait

. 100 g d'huile de tournesol

. 177 g de pate de citron (soit 8 & 10% du poids de péte)

METHODE

Pétrissage (température de pate conseillée : 23/25°C) :
En1¢e/8a 10 mn. En 2 / 4 & 6 mn.
Ajouter 177 g de péite de citron et pétrir en 1.

Pointage : 20 a 30 mn.
Pesage : 85 g et mise en forme en boule.
Détente : 15 a 20 mn.

Mise en forme : fagonnage en boules, tremper dans le sésame

et les mettre dans des moules en aluminium @ 10 mm.
Apprét : environ 2 h a 25°C.

Cuisson : cuire a 220°C.
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