Qg cannelle.

. Ingrédients:

Farine #adition

Cidre bouché

Eau

Levain dur \
Pommes poélées a la cannelle
Farine compléte e 140
Sel

Levure

Périssage en vitesse lente.

Frasage +10a 15

en lére vitesse Mnﬂwé/
Incorporer les poms

fin de pétrissage.

Température de la pate 22°C - 24°C.
Pointage 45 min.

Fagonnage selon la forme voulue.
Apprét 1h30. Cuisson a four vif.
Apreés obtention de la couleur souhaitée
baisser le four.




