COUR ASPIRANT
               BRIOCHE :

Farine de gruau      1000gr

Œufs                 10=500gr

Sel                  20gr

Sucre                150gr

Levure               20gr

Lait                 100gr 

Levain liquide       200gr

Beurre               450gr

Pate fermentée       200gr
 POINTAGE 1 heure 24°C

          1 heure 4°C

 Blocage au froid jusqu’au lendemain 

      Croissant :  

Farine                1000gr

Sel                   20gr

Eau                   +-500gr

Levure                 20gr

Levain liquide         200gr

Œuf                    1

Sucre                  130gr

Beurre(Falcutatif)     50gr

Pate fermentee         150gr

Beurre de tourage      450gr

  Pointage 30 minutes a 24°c

  Blocage jusqu’au ledemain

     LEVAIN LIQUIDE 

                                 Rafraichi 1

      Farine sans ameliorant     500gr

  Eau TB.60                   500gr

   Malt(falcutatif)            10gr

  Temps de fermentation  24 Heures

                         T.ambiante 

                                  RAFRAICHI 2

       Farine                      500gr

   Eau TB.60                   500gr

   Levain liquide              1000gr

   Temps de fermentation   12 heures

                           T.ambiante

               RAFRAICHI 3

    Farine                      1000gr

    Eau TB.60                   1000gr

    Levain liquide              2000gr

    Sel                         30gr 

   Temps de fermentation    12 heures

                            T.ambiante 

                       PAYS BOUBENNES

                            TOULOUSAIN’LE FRANC COURAGEUX’

                         CPDD        

