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CREATION

4 galettes
Chef patissier Pierre-Henry Lecompte

PATE FEUILLETEE

Ingrédients

25 g sel

500 g eau

25 g beurre

25 g vinaigre

310 g farine T45
940 g farine T55
1000 g beurre sec

Préparation

2
3

&

Mélanger au crochet les farines, le beurre
et le sel avec le vinaigre et I'eau au filet.

Bouler et laisser reposer au réfrigérateur.

Etaler la détrempe et insérer la plaque
de beurre de tourage.

Refermer I'abaisse et tourer.

INSERT NOISETTE / CHOCOLAT

Ingrédients

20 g pate de cacao
170 g chocolat noir (pauvre en beurre de cacao)

150 g pate de noisette pure La Fabrique (PRN038068)

Préparation
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3
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Faire fondre le chocolat et la pate de cacao.

Verser sur la pate de noisette, mélanger
correctement.

Couler en empreinte, afin d'obtenir des palets
de 5 mm d'épaisseur, et 17 cm de diamétre.

Laisser cristalliser au froid positif avant utilisation.

CREME PATISSIERE

Ingrédients

25 g maizena

250 g lait entier

25 g beurre doux

60 g jaunes d'ceufs
60 g sucre cristal fin

1 piéce vanille gousse

Préparation
Porter le lait a ébullition avec la vanille
fendue.

Blanchir les jaunes, avec le sucre
et la maizena.

Cuire comme une creme patissiere.
Débarrasser et incorporer le beurre.

Verser sur une plaque avec un film
alimentaire.
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Refroidir 10 min en surgélation
puis au réfrigérateur.

CREME D’AMANDE

Ingrédients

310 g beurre

125 g jaunes d'ceufs

187 g blancs d'ceufs

310 g sucre cassonade
310 g poudre d'amande



Préparation

MNWN

Crémer le beurre avec le sucre au batteur
avec la feuille.

Ajouter la poudre d'amande.
Verser les jaunes et les blancs.

Fouetter I'ensemble pour obtenir une creme
onctueuse.

CREME FRANGIPANE A L'AMANDE

Préparation

1
2

Détendre 1 min au batteur avec le fouet,
la créme patissiere.

Incorporer la creme d'amande.

Fouetter bien le tout, réserver au frais.

MONTAGE ET CUISSON

1
2

Réaliser 5 tours simples en respectant les temps
de repos.

Abaisser le feuilletage a 2 mm d'épaisseur
et détailler des disques de 26 cm de diameétre.
Laisser reposer.

Pocher 250 gr de frangipane en rond de 20 cm
de diametre sur une feuille de papier cuisson,
déposer le palet chocolat/noisette, puis recouvrir
de nouveau avec 250 gr de frangipane, et mettre
au froid négatif.

Déposer un insert de frangipane au centre
d'un disque de feuilletage.

Humidifier les bords avec de I'eau et un pinceau.
Refermer la galette avec un autre disque
de feuilletage.

Retourner la galette, dorer trois fois (espacées
de 30 minutes au réfrigérateur).

Rayer en pithiviers ou en chevrons. Piquer et cuire
au four ventilé a 170°C pendant 50 minutes
environ.

'fﬁ%l brique’

L'INGREDIENT GREATION

Découvrez de nouvelles recettes : www.nactis.fr

Tél : +33 (0) 160 86 85 32 Mail : info@nactarome.com
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