cuore di macina

Pane integrale al Pur Pur

Il pur pur € un grano molto antico, originario
della regione africana che oggi corrisponde
all'Etiopia.

Il pane che ne deriva & molto gustoso e ricco
ma non per questo pesante. Inoltre, la farina

pur pur contiene una quantita di antociani

dieci volte superiore rispetto al frumento

normale.

Procedimento

(e ricette di Cuore di Macina

Ihgrea//'eht/

1 kg Farina Varieta Antica Pur Pur - Cuore di
Macina

500 g Acqua

20 g Lievi - Cuore di Macina

16 g Sale

20 g Olio Extravergine di Oliva

e Impastare bene gli ingredienti fino ad ottenere un composto omogeneo e liscio.

e Farriposare I'impasto coperto per 20/30 minuti.

e Dopodiché spezzare e formare delle pagnotte da 200/250 g.

e Lasciar lievitare per circa 3 ore a 25°C mantenendolo sempre coperto e comunque fino a

raggiungere due volte e mezzo il volume iniziale.

e Successivamente infornare e cuocere a 165°C per 20 minuti.

e A meta cottura aprire velocemente il forno per far uscire il vapore in eccesso e richiudere

subito facendo ultimare la cottura.
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Hai cfornato un piatto cpettacolare?
Facei capere comé andata, lascia
una recencione o taggaci in un post!

Facebook e Inctagram @cuoredimacina

Cuore di Macina - Via Spessa, 86 - 36051 Creazzo (Vicenza)
info@cuoredimacina.it | www.cuoredimacina.it
LUN - VEN: 08.00 - 13.00 / 15.00 - 18.30 / SABATO MATTINA aperto (tranne nei mesi di Luglio ed Agosto)



