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Couronne d’'antan
“Pour %/ohxw/w %I/W(

INGREDIENTS .................................................
Farine de meule T80 I g s (i o T o e R e st vt esaasannssnes
Farine de seigle T130 100 g
Puratos Sapore Traviata Bio 0.9 ¢ 2 e o Tieemabtine ot eneennees
Sel 20g
Puratos Levure Levante O R L T
Eau 800¢
Eau de bassinage 100G T e,

COMMEN T AIRES | o s L T e e e feiieeeiae e e s e saneananaenaens

Etaler le paton de 400g en cercle de 28 cm.

En partant du centre, entailler 7 triangles en s'arrétant @ 2 cm du oo

bord, placer les boules de 70g au milieu du triangle, et rabattre la
pointe sur les boules.

METHODEDE TRAVAIL e,
Pétrissage (spirale) 5 minutes en premiére vitesse,
DUIS 7 MiNUtes en deuxieme, PUis s
bassiner sur 2 minutes en premiére
vitesse, et 3 a5 minutes en seconde. oo
Température de pate 25-26°C.
Do T T e I
Division / Mise en forme 1 patonde 400 get 7 boulesde 70g. ...
Repos 20 min.
Apprét N
Pousselente:8ha12h a 5°C.
Décors / Coup de lame Fariné.
o S i bR DS e A DU o i g e e

pendant 5 min.
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