
خبز الجدود، يحفظ خير من الخبز الطايب بالخميرة العادية. خبز بنين
فيه شوية حموضة و ينجم يبات برشا وقت

خبز فورنا أو لفان



خبز فورنا أو لفان
ت المحمّص.

ّ
عير الممل

ّ
ل المجفف، دقيق الش

ّ
دقيق القمح، عجين القمح المعط

التركيبة :

الوصفة :

Composition
Farine de blé, levain de blé dévitalisé et déshydraté, farine d’orge malté 

Recette :

: Mode de préparationطريقة التحضير :

ن درجة حرارة العج�ي
ن مدّة راحة العج�ي

التّقسيم
ن مدّة راحة العج�ي
مدّة التخم�ي

الطّهي

السرعة الأولىالخلطة :
 السرعة الثانية 
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دقيق فورنا أو لفان
عجينة مخمرة
الماء
ملح
ة خم�ي
محسّن

Farine Fournnée au levain
Pâte fermentée

Eau
Sel

Levure
Améliorant TAYARA
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