
POUR 5oO G ENVIRoN 0E LEVAIN LIQUIDE

'140 g de farine de seigle bio 80, 1lO ou 170, 240 I d'eau à lO oC'

'10 g de miel (ou de malt), 10 9 de farine de ble T !! ou 65

1" JoUR. Dans un bol, mélangez à la spatule 20 9 de farine de seigle

avec 20 g d'eau et ajoutez 5 9 de miel liquide (ou de malt) llEl
Recouvrei d'un linge et laissez 24 heures près d'une source de chaleur.

Mélangez à nouveau si le levain << croÛte >>.

2. JOUR. Des bulles se son[ formées à la surface. Dans un récipien[

plus grand, mélangez 40 g de farine de seigle, 40 I d'eau et J 9 de

miel (ou de malt) §. lncorporez-y la préparation précédente. Cette

opération s'appelle << rafraîchir le levain >>. Recouvrez d'un linge et

laissez fermenter 24 heures.

l'JOUR. Le mélange <<bulle» et [ravaille. Dans un récipient plus

grand encore, mélangez 80 g de farine de seigle ei 80 I d'eau'

É.otpot.r-y la préparation précédente. Recouvrez d'un linge et

laissez fermenter 24 heures @.

,l'JOUR. Ajoutez 1OO I de farine de blé et 100 I d'eau. Mélangez'

Votre levain dit de << tout point » es[ prê[ à l'emploi. ll a la consis-

périodes).


