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Le pain polair




Le pain polaire
Origine : Suede
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- Ingrédients -

Farine de Tradition Eau Sel fin Levure Huilé neutre
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- Méthode -
@ Pétrissage 1ére vitesse : 5 min.

2éme vitesse : 7 min.

Température fin de pétrissage : 24°C.

@ Pointage 20 min.
© Division 900 gr.
@ Détente 20 min.
© Mise en forme Ovale, légere.
@ Détente 20 min.
@ Faconnage Au laminoir, étaler les patons a 60x40 cm

sur plaque de cuisson avec feuille.
© Détente 20 min.
@ Détaillage Détailler des disques de 15cm de diameétre.
@ Apprét 1h30.
@ Finition Passer les disques au pique-vite.
@ Cuisson Environ 3 min a 260°C au four a soles,

directement sur le papier cuisson.
@® Ressuage Entre 2 linges.

Suggestion de garniture : salade, tomate, saumon, avocat, st-moret
Garniture non comprise dans le prix de vente conseillé



