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Pane semintegrale al Ingredienti
TR'TORDEUM 1 kg Tritordeum

580 ml Acqua*

Prova il nostro prodotto “semolato di
Tritordeum” : & un cereale, incrocio naturale 30 ml Olio Extravergine di oliva
fra il Frumento Duro e I'Orzo selvatico, con

notevoli benefici nutrizionali: ricco di fibre, 17/18 g Sale

proteine e con un basso indice glicemico e 15 g Lievi

a ridotto contenuto di glutine. 50 g Madre
5 g Malto

* |l dosaggio dell'acqua é indicativo, prestare
attenzione nel dosaggio.

Procedimento

¢ Impastare bene gli ingredienti fino ad ottenere un composto omogeneo, liscio ed asciutto.
e Faririposare I'impasto coperto per 20 min.

e Formare delle pagnotte da 500 g

o Fare lievitare a 26/28°C per 2 ore.

¢ Infornare a 175/180°C per 20/25 minuti.

N.B. L'Utilizzo del lievito Madre rende l'impasto pit fragrante. Nel caso non si volesse
utilizzarlo é necessario diminuire il dosaggio dell'acqua di 20/30 g.
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