TOURTE DE MEULE
AUNX MARRONS

CORSIGLIA



TOURTE DE MEULE AUX MARRONS

TEMPERATURE DE BASE : 60 A 64°C

INGREDIENTS

. 1KG DE FARINE DE MEULE T80 LABEL ROUGE
. 750 ML D’EAU

.500 G DE LEVAIN DUR

.23 G DE SEL

.TA 2 G DE LEVURE (FACULTATIF)

.50 A 100 G EN 15 D'EAU BASSINAGE

.700 G DE MARRONS CORSIGLIA BROYES

A INCORPORER EN FIN DE PETRISSAGE

(30% DE MARRONS BROYES SIROP AU KG DE PATE)
EGOUTTES ET PASSES LEGEREMENT SOUS
L'EAU CHAUDE AUPARAVANT.

METHODE

PETRISSAGE : EN 1ERE /10 A 12 MN BASSINAGE COMPRIS.
TEMPERATURE DE PATE CONSEILLEE : 23/25°C.

POINTAGE : 3 H AVEC UN RABAT ATH ET 2 H.

PESAGE : 1,250 KG POUR DES PIECES A 1 KG CUITES.

MISE EN FORME : BOULER LEGEREMENT ET METTRE
AUSSITOT EN BANNETONS FARINES SOUDURE AU-DESSUS.
APPRET : EN FROID TOUTE LA NUIT A 3°C. CUISSON :

A CHALEUR TOMBANTE ENVIRON 1 H.
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