ARTIPAIN
FOCCACIA

Led Ingrédients
> 1KG D’ ARTIPAIN FOCCACIA
> 660GR D’ EAU
> 19GR DE LEVURE
> 166R DE SEL

>506R D’ HUILE D’ OLIVE

La Recelte \§

POUR 1K6 DE FARINE, MELANGEZ 680GR D’ EAU, 15GR DE LEVURE ,166R DE SEL ET 506R D’ HUILE
D’ OLIVE. LAISSEZ POUSSER LA PATE PENDANT 1130, ETALEZ LA PATE DU BOUT DES DOIGTS EN ECRASANT
AVEC FORCE, PUIS DEPOSER LA GARNITURE SOUHAITE ( ROMARIN, HUILE D’ OLIVE, TOMATES... LAISSEZ
POUSSER A NOUVEAU PENDANT 45 MINUTES A 25° C. ENFOURNEZ A 280° G PENDANT 8/10 MINUTES.

INGREDIENTS ; FARINE DE BLE, FARINE DE BLE DUR, SEMOULE DE BLE DUR, LEVAIN DE BLE DEVITALISE, FARINE DE BLE
MALTE, AROME NATUREL ( BLE) , ALPHA AMYLASE, AMYLASE MALTOGENE, XYLANASE
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