‘ Ingrédients :

e Farine T65 1800¢g
e Eau (TB50°C) 1000 g
*Sel 38gr
eLevure 38gr
*Beurre 270 gr
etotal 3200 gr

‘ Pétrissage:

e 5 minutes en lere vitesse
e 6 minutes en 2eme vitesse puis incorporer le beurre
Des la fin du pétrissage, incorporer 1300g d'ingrédients au choix pour 3200 gr de pate

‘ Bouchons bleu, noix :
e cube de bleu 650 g et noix haché 650gr

Bouchons aux olives :
* olives noires 650 gr, herbes de provence 10gr, olives vertes 650 gr

Bouchons poivrons, chorizo :
* poivrons 550 gr, chorizo 550 gr, curry 15 gr, oignons 200 gr

‘ Pointage:

20 minutes

' Mise en forme:

Etaler les 4.5 kg de pate sur une plaque 40/60 puis passer au congélateur pour durcir
la pate

Faconnage:
Découper le paton en petits bouchons

Apprét:

30 a 45 minutes a température ambiante
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APPLICATIONS DES FARINES



