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Recette pour 4 galettes de 6 personnes (220 de diametre)
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COMPOSITION Gl o8
* Pate feuiletée
* Creme damande aux
écorces doronges confites

et & lextrait de Grand GRS
Marnier® ESE S
* fruttidor oronge 1
* Sirop & lextrait de Grond - / A
Mornier®
Creme d amande i Certrail \
de Grand Marnier® Pite feuilletée

MARC HEMERY o

Recette proposée par Marc Hemery
Conseiller technique DISGROUP
Renseignements aupreés de votre distributeur

Q
DISGROUP

« Les Ingrédients du Succés »



=\JNGBEDIENTS N PROCEDE DE FABRICATION

,,,,,,,,, faire bouilir les 200 g deou avec le sel et
les 200 g de beurre. Ajouter le reste deau
froide puis verser sur la farine et pétrir jusqua
meélange complet. Débarrasser la  détrempe

PATE FEULLETEE

2 kg de farine 145 pisGroup B

200 g deau £ O 1 au refrigérateur pendant 2 heures. Incorporer
30 g de sel o le beurre tourage dans Iq détrempe avant de
200 g de beurre DSGROUP o ) donner 2 tours doubles. Laisser reposer minimum
320 g deau froide P A 2 heures avant de redonner 2 autres tours !
800 g de beurre de tourage DISGROUP doubles. Laisser le feuiletage se détendre encore

[2 heures avant [utilisation.

CREME D AMANDE A LEXTRAT DE GRAND
MARNIER®

500 g de beurre

500 g de sucre

500 g de poudre damande DISGROUP
500 g doeufs

I0O g de farine T45 DIsGrROUP

I0OO g dextrait de Grand Marnier®
200 g décorces doranges confites
(hachées finement)

Travailler le beurre avec le sucre et la poudre
domande. Ajouter graduellement les  oeufs.
Incorporer la farine puis lextrait de Grond
Marnier® et les écorces doranges. ;

SIROP GRAND MARNIER®

faire bouilir leau et le sucre. Refroidir. Ajouter

25 g de sucre le Grand Marnier®.
25 g deau

25 g de Grand Marnier®

MONTAGE DES GALETTES

Détailler les abaisses de feuilletage & 2 mm dépaisseur. Sur une abaisse répartir régulierement une fine
couche de fruttidor orange (200 g par galette). Dresser une spirale de créeme damande & lextrait
de Grand Marnier®. Refermer avec une autre abaisse de feuilletage. Souder, dorer, chiqueter, rayer
puis laisser reposer 3 heures au réfrigérateur. Cuire 5O-55 mn & 160°C. Dés la sortie du four, passer

avec un pulvérisateur du sirop & lextrait de Grand Marnier®.
DISGROUP

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




