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BREAD AND PASTRIES - VEGAN

Pade coca

{i 4 servings ¢ 3,700 kcal

Method

Ingredients

MASSA Barreja farina + aigua i deixa reposar (autolisi 30 min)

1,5 kg farina de forca .

L - Afegeix llevat, sal i oli, amassa i plega
1,2-1,35 L d'aigua (fins al 90%)
Fermentacio lenta (amb plecs cada 30 min) fins que dobli

15-30 g llevat fresc (o 5-10 g si .
volum o a la nevera tota la nit

fermentes a la nevera)

30 g sal Estira en safates ben oliades

90 g oli d'oliva verge extra Preescalfa el forn

DALT Decora amb toppings i enforna a 230-240 °C (20-30 min)

Oli bo

Tomaquets cherry TIPS

Olives negres Afegeix I'alfabrega fresca just en sortir del forn. Ideal per
congelar i anar traient segons les necessitats.

Orenga

Alfabrega fresca

Sal al vinegre amb escalunya de la
Camarga

PER SERVING 120 g Protein 90g Fat 650 g Carbs 30g Fiber
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