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INGREDIENTS

. 1 kg de farine de seigle T130
. 750 a 800 ml d’eau a 70°C
. 700 g de levain dur
. 25 g de sel
. 1 a2 g de levure (facultatif)
. 220 g de pate de citron
(soit 9% du poids de péte)

METHODE

Pétrissage : En 1¢* / 8 & 10 mn.
Pointage : 1 h 30 a 2 h en bac.
Pesage : 1,250 kg pour des piéces a 1 kg cuites.

Mise en forme : bouler légérement et mettre
aussitdt en bannetons farinés soudure au-dessous.

Apprét : 20 & 30 mn & température ambiante.

Cuisson : four vif avec buée puis au four tombant
environ Th.
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