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- Recette réalisée par abel vieilleville Chef pâtissier 

«Sky view hotel» doubaï
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frangipane

. 100 g poudre d’amandes

. 100 g œufs entiers

. 100 g sucre

. 100 g beurre

. 100 g crème pâtissière

Battre la crème le beurre et le sucre. Ajouter la poudre d'amandes puis les œufs l'un 
après l'autre. Mélanger la crème pâtissière à la fin.

pâte feuilletée

. 350 g farine t55

.   15 g sel

. 150 g eau

.   5 g vinaigre blanc

. 112 g beurre

Mélanger tous les ingrédients pendant 5 minutes à vitesse lente et pendant 10 minutes à 
vitesse rapide. Laisser reposer la pâte au frais pendant 2 à 3 heures.

Crème de marrons décor

. 200 g de crème pâtissière

. 100 g de crème de marrons

Beurre de tourage

. 150 g farine t55

. 385 g beurre

aplatisser le pâton et incoporer le beurre de tourage au centre et effectuer les pliages.
3 tours simples.
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