


Le pain rugbrad
Origine : Islande
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Far|n$ii§ose|gle Farine de Tradition  Blé broyé B1  tournesol toastées
333 gr 270 gr 400 gr 270 gr
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Eau Biére Sel Levure
700 gr 200 gr 18 gr 18 gr
- Méthode -
(1] Température de base 72°C
@ Pétrissage Mettre tous les ingrédients excepté les graines.

au batteur feuille 1ére vitesse : 10 min

2éme vitesse : 2 min

Ajouter les graines de tournesol.
1ére vitesse : 4 min

© Température de la pate 28°C.
@ Pointage 10 min.
© Division A la corne en moule, selon moule.
O Apprét 1h15 a 25°C.
@ Finitions Bien parsemer le dessus de graines de tournesol.
© Cuisson 50 min a 250°C.
@ Séchage Sans le moule, a 230°C pendant 5 & 10 min.



