GALETTE GOURMANDE
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Recette pour 6 galettes de @ 260 mm

COMPOSITION :

feulletage inverse

1 7
Mousseline éxotique /%/ Z

Palet mongue / ananas 7 N
Mousseline | \
éxotique Palet . &

mangue / ananas

Feuilletage inversé
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Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP D ’ SG Rou p
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de votre distributeur « Les Ingrédients du Succes »



e\ﬁlNGBEDlENTS

| NPBO EDE DE FABRICATION

FEULLETAGE INVERSE

Travailler le beurre tourage avec les 300 g de

Beurre molaxé - — farine & la feulle au batteur de facon & ce quils
o kg de beurre tourage DisGroup " . se mélangent bien. Mettre en forme rectangulaire
* 300 g de forine DisGroup T45 Sasouafl o ¢ et flmer pendant | heure au réfrigérateur. Pour la

Dét : st detrempe. mélanger fous les ingrédients en prenant
Al : B = soin de bien dissoudre le sel dans leau. fimer et
| kg de forine DisGroup T45 K laisser reposer | heure au reéfrigérateur. Disposer la
© 30 g dese _ ' détrempe au centre du beurre malaxé puis donner 2
* 480 g deau froide PATISSIERE

tours doubles. Laisser reposer minimum 4 heures puis
redonner | tour double. Laisser reposer & nouveau
avant détaler.

* 20 g de vindigre blanc K
* 350 g de beurre dincorporation DisGroup @
(fondu froid) s

oragRo%.
PaLET MANGUE/ANANAS . e oy
* 500 g de cubes d’ananas IQF
* 500 g de cubes de mangue IQF Dans une caosserole. chauffer les cubes de fruits
+ BO g de puée fruit de ko passion Le P'm Bevor avec la purée. Mélanger & sec I'amidon de mais
60 g d’'omidon de mais avec le sucre. Pcjouter dans la casserole et porter

a ébulition 3 mn. Hors du feu. cjouter la gélatine
rehydratée avec l'eau. Couler dans un flexipan

insert de @ 180 mm. Surgeler

%00 g de stcre
= 5 g de gélatine 200 blooms
2 JOiigidieau

MOUSSELINE EXOTIQUE

* 10O g de purée de mongue Le Pm Benorr

: lz?)% g(cjfz T;;m oo cene ® BToi Chauffer les purées de fruit puis cjouter le lait.

Blanchir les jounes avec le sucre et gjouter la poudre
& creme. Cuire cetfte créme patissiere et incorporer
le beurre. Refroidir & 20°C et monter au batteur.
Incorporer délicatement la creme fouettée.

* 140 g de sucre

* 100 g de joune d’caufs

* 40 g de poudre & creme DisGroup
* 18O g de beurre

* 18O g de creme fouettée Discroup
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MONTAGE DES GALETTES

Détailler des disques de feuiletage de @ 260 mm. épaisseur 3 mm. Dorer. chiqueter et rayer. Laisser reposer |
heure. Placer une grile avec feuile de cuisson sur des moules ou cercles de 35 mm pour oitenir une régularité
au four. Cuire & 165°C durant 40 mn.

Couper en deux cette galette. Dresser des boules de mousseline éxotique tout autour de la partie basse de la
galette. Dresser une fine spirale de mousseline au centre avant de déposer le palet mangue/ananas. Recouvrir
avec une fine spirale de mousseline avant de refermer avec le dessus de la galette. Passer une fine couche
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Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succés »




