N ped de ci, un peu de Co.

Cuire l2 pite 9 sel ?

v Avant de faire cuire l2 pite 9 sel, loissez-la secher dans un
endroit sec.
Le temps de séchade moyen est de 12 h environ, mais ne dépassez
pas 2 Jjours de sechage, cor Lo pite deviendrait trop friable une
fols cuite.

Le séchase permet de :
v Reduire le temps de cuisson de [9 pite 9 sel
v Eviter que des bulles d'air ne se forment pendamt Lo cuisson
v Eviter l2 deformation 2 [a cuisson

v 1] est tres difficile d'indiguer un temps de cuisson pour o pite
3 sel, cav 1l peut besucoup varier, mais il dépend toujours des
meémes eléments :
- Plus le temps de sechage est long, plus le temps de cuisson
est court
- Plus l'objet 3 faire cuire est gros et épais plus le temps de
cuisson est long
- Plus Lo pite est molle (si elle 9 beaucoup d'ean) plus le temps
de cuisson est long,

Les principes 2 respecter :
v Temperature de cuisson : entre 75°C et 110°C

OUne temperature plus élevée fera sonfler [ pite 2 [a cuisson

v Le temps de cuisson moyen pour les petits objets (épaisseur 1 2
2 cm) est de 2 heures environ.

v Paire cuire des objets en pite 2 sel c'est comme o cuisine, [9

wmeilleure solution est de surveiller sa cuisson regulierement eb
de retiver les objets du four des qu'ils sont durs.
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