COMPOSITION :

* feuiletage inverse

* Creme amonde/noisette
* Cremirca citron

* Sirop citron

MARC HEMERY

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP

Renseignements aupres de votre distributeur

GALETTE
NORETTE CITRON
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‘\JNGBEDIENTS

T EULLETAGE INVERSE

Beurre maloxé :

Détrempe :

CREME AMANDE/NOISETTE

| kg de beurre tourage DisGrOUP
300 g de farine Discrour 145

o Rnot
| kg de farine Discroup T45 N
30 de sel ﬁ%“’""%’:\*‘“’)_ c
480 g deau froide o
20 de vinaigre blanc N
30 g de beurre dincorporation
Disgroup (fondu froid)

SIROP CITRON

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

250 g de poudre damande DisGroup
250 g de sucre

250 g de beurre Discroup

300 g doeufs

50 g de poudre & créme patissiere
DisGroup

225 g de creme liquide DisGroup 35%
25 g de péte de noisette

125 g de noisettes entieres Discroup
torréfiees

200 g deau
300 g de sucre
200 g de purée de citron DisGroup

MONTAGE DES GALETTES

— -

AT

NPBOCEDE' DE FADRICATION

Au batteur. travailler & la feulle le beurre
tourage avec les 500 g de farine de fagon
d ce quils se mélangent bien. Mettre en forme
rectangulaire et flmer pendont | heure au
refrigérateur. Pour la détrempe. mélanger tous
les ingredients en prenant soin de bien dissoudre
le sel dans [eau. fimer et laisser reposer | heure
au réfrigérateur. Disposer la détrempe au centre
du beurre malaxé puis donner 2 tours doubles.
Laisser reposer minimum 4 heures puis redonner
2 tours doubles. Laisser reposer & nouveau avant
détaler & 25 mm. Piquer et laisser reposer. :

Travailler la poudre damande avec le beurre en
pommade et le sucre. Ajouter progressivement
les oeufs. Incorporer la poudre & créeme puis
la créme liquide. Aromatiser avec la pate de
noisette. ttaler cette créme noisette dans un
cadre 60 x 40O puis parsemer de noisettes
concassées. Surgeler. :

ftaler sur cette creme | kg de Cremirca Citron. :
Surgeler avant de détailer en fonction des
abaisses de feuiletage. :

faire bouilir leau et le sucre puis verser sur la
purée de citron. Utiliser froid.

Placer des carrés encore gelés de créme noisette/citron sur une abaisse de feuiletoge en laissant
assez despace. Humidifier le feuiletage autour de chaque carré et placer une 2°™ abaisse de
feuiletage. Souder. Détailler. Dorer. Rayer. Chiqueter. Laisser reposer 3 heures avant de cuire 40 &
50 mn & [7O'C. Des la sortie du four. glacer les galettes avec le sirop citron.
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