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MORCEAUX DE FIGUES SECHEES

DES DE FIGUES SECHEES ENTIERES 6 MM

éf Y-+ 4 /maé[/ :

e Morceaux de 6 mm, irrégularité de la longueur des morceaux donnant un
aspect plus traditionnel.

e [déal pour la fabrication de pains.
e Sans conservateurs.

e Moins de 18% d’humidité.
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PAIN AUX FIGUES

1 - Préparation de la poolish :

FarinerdestradifionhBISE ROURR gl ha e 501, Hichs 1000 g
Eartemplerecrmnt i il Gl s R A e R ) 1000 g
Ireviirefraiche 5 'onore - BAS GRGEIESISE ey Bk Wi imitis i Tk c

Mélanger ces ingrédients en frasant 5 mn en 1ére vitesse au
batteur. Laisser fermenter durant 15h00 a 18-20° en prenant
soins de couvrir cette poolish.

2 - Pétrissage :

Roolishpsy iR isnmane -t st E L s il R 2000 g
Fanine:dettraditiof DS GR O R i M S L 1000 ¢
Farine derseiglen 708 St Gt i wig n ke JOnains) 85079
IFevirper fratehe iHonore SIS GROERIELE:2 i Siu i SHetis s lityn i 2679
Falptemipeieetlinasatni ot aeatinl s A s Rl 460 g
Sel R e e e e S R e T e G R PR 40 g
MORCEAUX DE FIGUES 6 MM .......ocoiiinniiinnncicrnes 680 g

Commencer le pétrissage en frasant 5 mn tous ces ingrédients
sauf les dés de figues. Pétrir 8 a 10 mn en 2éme vitesse afin
d’obtenir une pate a 24-25°. Ajouter les MORCEAUX DE FIGUES
en fin de pétrissage.

e Laisser pointer 1h a 25°C en donnant un rabat au bout de 15 mn.
« Diviser en patons de 400 g

» Pré-bouler et laisser reposer 20 mn.

» Faconner en forme de «poire», fariner et scarifier en «feuille».

o Mettre en pousse a 25°C avec un apprét de 2h15 /2h30

» Cuisson avec buée pendant 35 mn a 240°C.
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