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Recette pour 6 galettes de 6 personnes.

COMPOSITION :

* feuiletage inverse
* Creme amande/noisette

* Compotée rhubarbe/fraise

MARC FEMERY - O
Recette proposée par Marc Hemery D'SGROUP

Conseiller technique DISGROUP
« Les Ingrédients du Succés »
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EDIENTS

TEULLETAGE INVERSE

'DE DE FABRICATION

prign ; oA '
TOURAGE Travailler le beurre tourage avec les 300 g de
82% M.G. . ~ . ~ ot
farine & la feulle au batteur de facon & ce quils
Plogue de | kg

| kg de beurre tourage DSGROUP s se melangent bien. Mettre en forme rectangulaire

Beurre maloxé :

300 g de farine Disgroup T45 earicsicne T et flmer pendont | heure au réfrigérateur. Pour la
Dé _ : détrempe. melanger tous les ingrédients en prenant
etrempe m soin de bien dissoudre le sel dans leau. filmer et

I kg de farine Discroup T45 e
30 ggde sel r &

laisser reposer | heure au réfrigérateur. Disposer la
O ‘ détrempe au centre du beurre malaxé puis donner
DisGROUP 2 tours doubles. Laisser reposer minimum 4 heures

o e

480 g deau froide

20 g de vindigre blanc

350 g de beurre dincorporation DisGRoP
(fondu ?roid)

puis redonner 2 tours doubles. Laisser reposer &
nouveau avant détaler & 25 mm. Piquer et laisser
reposer.

CREME AMANDE/NOISETTE

250 g de poudre damande DisGroup
250 g de poudre noisette DisGrROUP
(égerement torrefié)

Travailler la poudre damande. la poudre de noisette
et le sucre avec le beurre en pommade. fAjouter

500 g de sucre : Y
== progressivement les oeufs. Incorporer la poudre &
288 3 g%;a?surre DECIGE - W& creme puis la creme Ii%ide. toler cette creme
80 g de poudre & creme pdtissiere DSGROUP . noisefte dans un cadre 60 x 40. Surgeler.
300 g de creme liquide 35% Discrour e U
t Fhee [ e NENEL el S e
| O
COMPOTEE RHUBARBE/ FRAISE ) . Chauffer la rhubarbe avec la purée et les fruits
* 800 g de rhuborbes surgelées Discroup  F98 dans une cosserole. fjouter le mélonge & sec

sucre/féecule. Donner une ébullition duront 5 mn
puis refroidir. ftaler cette compotée sur la creme
damande et surgeler.

IBO g de purée de fraise
IBO g de fraises IQf DisGrour
280 g de sucre
40 g de fécule

TAGE DES GALETTES

ttaler la pate feulletée & 25 mm puis détailler des rec’rondgles de la taile voulue. Plocer des rectangles
encore geles de garniture fraise/rhubarbe/créme damande de taille inférieure & la péte feulletée. Enfermer
en soudant une 2°™ abaisse de pate feuilletée. Dorer et rayer. Laisser reposer 6 heures au réfrigérateur avant

de cuire 50-55 mn & 160°C. Passer du sirop a 30° dés la sortie du four.

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr
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