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Farine de tradition 920 q Farine de seigle 100 ¢
Fanine de savasin 80 g Ftuite 20 ¢
Sel 18 ¢ Lewure S¢g
Levwre 6 g Sucre 10 ¢
Levain biguide 200 g Bierne bune 130 ¢
Cidre 320 ¢ Jetal 265 ¢
Eau 320 ¢
£mde&aooinag,e U Di drelal I dans la bié
. i r vur re dan ier

Fommes en deo 300 g etsl’slftlJJile?T? a?nltj)iaeni:)epzl:g a?ojtesr IZ fa(:i:e

Jetal: 2194 2 de seigle. Réaliser un mélange homogene et

- B o réserver a T° ambiante. Afin que I'appareil
Tempénature de base : 58 ¢ fermente suffisamment, il faudra le réaliser

au moment du pétrissage.

Pétrissage : (Batteur)
7"‘)‘2uite/.me:5ndnute/.s
2" uitesse : 4 minutes + 2 minutes pour le bassinage et le pammes

Réaliser un fagennage en batard 2 plis, Puis étaler Cappareil tigé (25 a 30 ¢ ).

Faviner et mettre en pausse.
Uppret: 1415 envivon
Cuisson:

Enfourner dans un four a 230 c° avec bude. Finin ba cuissen chaleur tombante.
Destydrater les pommes 20 minutes & 150 C° en papillote.

Yann tabourel MOF boulanger




