GALETTE CHOCO-MYRTILLE
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Recette pour 4 galettes de 240 mm de diometre

COMPOSITION LAY

* Pate feuiletee chocolat Dorure - =R

* Créme damandes aux
myrtilles
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Renseignements aupres

de votre distributeur . « Les Ingrédients du Succes »



‘\JNGBEDIENTS \ PROCEDE DE FABRICATION

PATISSIERE : . .
: faire bouilir 200 g deau avec le sel et les

PATE FEULLETEE CHOCOLAT ﬁ" IOO g de beurre de tourage. fAjouter le reste
lb' deau froide. Verser sur la farine et pétrir jusqua

mélange complet. Débarrasser la détrempe au

refrigérateur pendant 2 heures. Malaxer les

I kg de farine 145 DisGroup
IOO g de beure de tourage DISGPOUPt; 3

20 g de sl DGRV 900 g de beurre de tourage avec le cacao
40 g de sucre . en poudre et le sucre glace. former un carré
450 g deau dans un fim étirable dune épaisseur de 2 cm
900 g de beurre de tourage DisGroup moximum puis laisser durcir au refrigérateur.
25 g de cacoo en poudre Incorporer le beurre chocolat dans la détrempe
25 g de sucre gloce : i avant de donner 2 tours doubles. Laisser reposer
'i ’ minimum |2 heures puis redonner 2 autres tours
= doubles. Laisser finalement le feulletage se
détendre encore |2 heures.
CREME_DAMANDES AUX MYRTILES ?_
250 g de poudre domandes DsGroup ,,'0
250 g de sucre o Travailler le beurre avec le sucre et la poudre
250 g de beurre / : damandes.  Ajouter graduellement  les  ceufs.
300 g doeufs a“ Incorporer la poudre & creme avec la creme
50 g de poudre & créme patissére DEGROW liquide. Ajouter les myrtilles encore gelées sans
225 g de creme liquide Discrour frop travailer.

650 g de myrtiles Le P1r Benor

MONTAGE DEo GALETTES

Abaisser la pate feuilletée chocolat & 25 mm. Tracer 8 empreintes de la taille des galettes souhaitées.
Dresser & la poche 4 disques de créeme damandes aux myrtiles en prenant soin de laisser 3 cm
de pate autour. Humecter le tour de chaque disque. Placer le restont de [abaisse dessus. Souder
et découper. Retourner sur une ploque avec feuile. Dorer. chiqueter et rayer. Laisser reposer au
réfrigérateur minimum 4 heures. Cuire | heure & 165°C. Passer au sirop & 30°C boumé dés la sortie

du four. Décorer.

DISGROUP

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr « Les Ingrédients du Succés »




