Cookies
sarraceno

Masa madre deshidratada
Terre d’Arémes

N° 1116

Malteado, con notas de miel y de
castana

Otras aplicaciones:
Pan de pueblo, pan de cereales

g [\NCREDIENTES

Harina T55 o T65 bio: 640 g Chips de chocolate: 640 g

Harina de sarraceno bio: 280 g Huevos bio: 280 g

Terre d’Arémes Sarraceno Bio: 80 g AzUcar moreno: 525 g

Levadura quimica bio: 14 g AzUcar: 305 g

Sal: 16 g Mantequilla derretida (fria): 525 g

Método con dosificacion 8%

Amasado con batidora:
¢ Mezclar la mantequilla derretida con los azucares.
* Afladir los huevos y mezclar bien de nuevo.
e Incorporar el resto de los ingredientes y mezclar suavemente.
e Refrigerar la masa durante 1 hora.
Divisién: en bolas de 80 g.

Preparacién: repartir las pequefas bolas sobre papel de hornear en la bandeja de
horno.

Coccidén: hornear a 160°C en horno ventilado durante 16 minutos. A mitad de la coccidn,
sacar la bandeja y aplanar cada galleta con una espdtula. Terminar la coccion durante
los 8 minutos restantes.

Liibert
Estos datos son orientativos ya que dependen de las materias primas y equipos utilizados. ﬁs avVouTrs

No duden en contactar con nuestros especialistas para calquier adaptation.
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