
Fait de farine de tradition française et d’empois d’amidon de sarrasin obtenu  
à partir de farine de sarrasin toastée, ce triangle renferme aussi du levain dur.
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Demain chez vous 

Le sarrasin, plante à fleurs, 
dépourvu de gluten :   
une excellente source  

de protéines végétales !
Triangle sarrasin

Boulangerie



 

C O N S E I L 
DU CHEF Il est intéressant, au niveau gustatif, de façonner les pains avec de la farine de sarrasin toastée afin de renforcer 

les arômes du produit fini.
Il est possible de détourner une pâte à pain de tradition française en fin de pétrissage et d'incorporer l'empois 
d'amidon de sarrasin.

MATÉRIEL UTILISÉ	 Pétrin à spirale.

INCORPORATION 	 Mettre la farine et l'eau dans la cuve du pétrin.

FRASAGE	 Environ 3 minutes en 1re vitesse.

CONSISTANCE 	 Pâte bâtarde.

AUTOLYSE	 Environ 30 minutes.

INCORPORATION	 Ajouter le sel, la levure, le levain dur et l'empois d’amidon de sarrasin.

PÉTRISSAGE	 Environ 7 minutes en 1re vitesse et 2 minutes en 2e vitesse.

	 Bassiner en fin de pétrissage.

CONSISTANCE 	 Pâte douce.

TEMPÉRATURE	 Pâte à 24°C.

POINTAGE	 Environ 30 minutes à température ambiante. 

	 Donner un rabat puis laisser pointer 12 heures à + 3°C.

PESAGE	 En pâtons de 450 g.

MISE EN FORME	 Donner une forme ovale.

DÉTENTE	 Environ 30 minutes. 

FAÇONNAGE	 Au rouleau, réaliser une languette puis la rabattre sur une moitié du pâton. 

	 Déposer sur une couche, tourne à gris.

APPRÊT	 Environ 1 heure.

FINITION	 Fariner à l'aide d'un pochoir.

CUISSON	 Environ 30 minutes à 250°C, avec buée, à température dégressive.

RESSUAGE	 Sur une grille.

Méthode de travail

Pour 60 pièces

Ingrédients 

EMPOIS D'AMIDON DE SARRASIN
Farine de sarrasin toastée	 1 500 g
Eau à 100°C	 4 500 g

- �Au batteur, mélanger tous les ingrédients  
jusqu'à refroidissement.

- Stocker au réfrigérateur jusqu'à utilisation.

PÂTE À TRIANGLE SARRASIN  
EN POINTAGE RETARDÉ
Farine de tradition française	 10 000 g
Eau (température de base : 60°C)	 7 000 g
Sel	 265 g
Levure	 46 g
Levain dur T80	 3 000 g
Empois d’amidon de sarrasin	 6 000 g
Eau de bassinage	 1 000 g

FINITION
Farine de tradition française	 QS

Boulangerie
Triangle sarrasin


