Meule bio
Khorasan
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Ingredients En directo

Harina Bio Khorasan 1 kg
650 g
AGUG en début de pétrissage .|
9 Mouiller avec 50-80g <
la fin du pétrissage
si besoin.
Levadura 8al2g
Salt 20g
Masa madre de T80 meule bio 250g
Masa escaldada de Khorasan 300 INFO PRATIQUE:
(Anadir en fin de amasado) 9
Echaudée:
. . harina Khorasan
Amasador oblicuo spiral 2l de agua
1¢¢ velocidad +15mn +15mn AlAEmeNe) e

Y 20gr de salt

2°™e velocidad Pas de 2°™ vitesse Mezclar 3 min con
una batidora

T° de la masa 24-25°C 24-25°C
Masa Madre T80:
Ptimera fermentacion en cubeta 1h-1h30 mn kg de harinas T80
meule con 1l de
agua a 50°C
environ et 200gr
Dividir Bolear ligero de Pie de masa

madre a 10°C

Directamente en

Hefpese banneton

Manual en bola con

Formar . -
banetones si posible

30-40 mn antes de

Fermentacion
hornear

Ingredientes :
harina de Khorasan bio T80 ou intégral
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