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PATE FEUILLETEE

2509

59
159
130 g
125¢g

Farine

Sel

Beurre

Eau

Beurre de tourage

CREME PATISIERE DE BASE

90g
109
109
1
309
Ya

Lait entier

Créme fleurette 35%
Amidon de mais
Jaune d’ceuf

Sucre semoule
Gousse de vanille

CREME D'’AMANDE VANILLE

85¢g
170g
20g
109
1
859
859

Beurre

Pate d’amande
Poudre d’amande
Amidon de mais
Gousse de vanille
CEufs

Créme patissiéere
de base

CREME D'’AMANDE
CHOCOLAT

410 g Creme d’amande vanille

90g

Chocolat
CARAIBE 66%

MONTAGE

Recette calculée pour 2 galettes de 16 cm.

PATE FEUILLETEE

Réaliser la détrempe ( mélange de farine, d’eau et de sel constituant le point
de départ dans la confection de certaines péates) : mélanger ensemble,
dans un robot, la farine, le sel et les 15 g de beurre. Lorsque le mélange est
sableux ajouter I'eau.

Dans un papier sulfurisé, abaisser cette détrempe en un rectangle de
40x25 cm environ.

Laisser reposer au réfrigérateur pendant 1 a 2 heures.

Dans un papier sulfurisé, abaisser le beurre de tourage en un rectangle de
18x25 cm environ.

L’emprisonner dans la détrempe de maniere a ne plus voir le beurre.
Donner un premier tour simple et laisser reposer au minimum 45 minutes
au réfrigérateur.

Donner ensuite 5 tours simples avec 45 minutes de repos entre chaque tour.
Etaler le feuilletage & 2 mm et découper des disques de pate de 16 cm de
diamétre. Réserver au réfrigérateur.

CREME PATISSIERE DE BASE

Porter le lait et la creme a ébullition, et infuser % gousse de vanille.
Meélanger au fouet I'amidon et le sucre semoule, puis ajouter le jaune d’ceuf.
Verser le lait et la creme bouillante sur ce mélange puis cuire a feu doux
jusqu’a ébullition.

CREME D’AMANDE VANILLE

Détendre la pate d’'amande avec les 85 g d’ceufs.

Ajouter la poudre d’amande, la vanille et le beurre en pommade.
Monter légérement I'appareil puis ajouter 'amidon de mais.
Terminer en incorporant la creme patissiere tempérée.

CREME D’AMANDE CHOCOLAT

Une fois la creme d’amande vanille réalisée, ajouter le chocolat
CARAIBE 66% fondu a 35/40°C, bien mélanger.

Réserver au froid.

Abaisser le feuilletage a 2 mm. Laisser reposer 5 minutes avant de découper pour éviter la rétractation de la pate.
Découper les ronds de 16 cm et les déposer sur une plague munie d’un papier sulfurisé.

Dorer le tour de la base.
Pocher 225 g de creme d’amande chocolat.

Déposer le chapeau et bien souder les bords.

Dorer une 1ere fois et laisser reposer 5 minutes au frais.

Dorer une seconde fois et faire des losanges avec la pointe du couteau.
Piquer le tour et le centre pour évacuer la vapeur d’eau. Chiqueter le tour.
Laisser reposer 15/20 minutes au frais avant cuisson.

Cuire a 180°C au four ventilé pendant 35/40 minutes.

Venez vivre une expérience gourmande a la Cité du Chocolat a Tain I'Hermitage et participer a nos ateliers et stages de patisserie.
Rendez-vous sur le site de la Cité du Chocolat Valrhona : www.citeduchocolat.com /Valrhona - 26600 Tain |'Hermitage - France o @ (> ] www.valrhona.com




