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# température de base : 52 à 54°c

ingrédients
.   1 kg de farine de gruau
.  20 g sel
.  30 g levure
.  70 g sucre
. 100 g de levain liquide
. 250 g de lait
. 250 ml d’eau
.   50 g d’œuf

méthode 

Pétrissage (t° de pâte : 22/23°c)

- en 1ère : 10 min

- en 2nde : 4 à 6 min.

Ajouter 100 g de beurre et pétrir en 1ère, ajouter 80 g de 

crème épaisse et pétrir en 1ère.

Incorporer ensuite 15% de pâte de citron ou de pâte d’orange 

au kilo de pâte.

soit pour la recette 290 g.

pointage : 20 À 30 MIN

PESAGE : PESER 180 G ET METTRE EN FORME

DÉTENTE : 10 MIN

FAÇONNAGE : FAÇONNER, DORER ET LAMER, METTRE AU FROID À 3°C 

APPRÊT : RÉCHAUFFER ENVIRON 2H À 25°C

CUISSON : cuire 220°c
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MARRONS GLACÉS
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