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LES GALETTES
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RECETTE POUR 6 GALETTES DE @ 220 MM

PROCEDES DE FABRICATION

PATE FEUILLETEE

Faire bouillir les 250 g d'eau avec le sel
et les 250 g de beurre doux. Ajouter I'eau
froide puis verser sur la farine et pétrir
jusqua mélange complet. Débarrasser
la détrempe au réfrigérateur pendant 2
heures. Incorporer le beurre de tourage
dans la détrempe avant de donner 2
tours doubles. Laisser reposer minimum
12 heures avant de redonner 2 autres
tours doubles. Laisser le feuilletage
se détendre encore 12 heures avant
I'utilisation. Etaler la pate & 3 mm puis
détailler les disques pour les montages
de galettes.

CREME D’AMANDE PRUNEAUX MACERES

Beurre doux 8 TKG v Pruneaux dénoyautés
...................................................... Sucre 2700 G s EQU de vie d’Armagnac

DISGROUP La veille du montage des galettes,
«790 G o Euf entier liquide DISGROUP macérer les pruneaux dans I'’Armagnac.
2 45 G i Farine T45 DISGROUP Filmer contact puis laisser au
* 350 G i Poudre & créme pétissiere réfrigérateur.

DISGROUP

Crémer le beurre avec le sucre
puis ajouter la poudre damande et SIROP A ARMAGNAC

progressivement les ceufs.Ajouter la B TS B Eau
farine puis la poudre a creme péatissiere. 2 200 G oo Sucre
O o Armagnac

Faire bouillir I'eau avec le sucre puis
dés que c'est froid, ajouter I'Armagnac.
Réserver pour l'aprés cuisson.

— MONTAGE DES ENTREMETS

Humidifier au pinceau avec de l'eau les bords des disques de pate feuilletée. Pour
chaque galette, répartir 80g de noix hachées au centre puis 180g de pruneaux
macérés. Dresser a la poche 100g de creme d'amande. Placer la féve. Fermer en
positionnant le second disque de péte feuilletée puis souder le pourtour. Retourner
chaque galette. Dorer. Scarifier. Laisser reposer 12 heures.

Cuire 1heure a 165°C. Dés la sortie du four, passer un sirop a 30°C aromatisé a 'Armagnac.
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