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- Recette réalisée par aby abraham
 Chef pâtissier «Double Tree by Hilton Business Bay»
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pâte 
. 1,3 kg farine
.  48 g sel
Mélanger les ingrédients au batteur à l'aide d'un crochet jusqu'à ce qu'ils forment
une pâte. Ne pas trop la mélanger. Donnez-lui la forme d'un rectangle.

montage

. 540 g eau

.   5 ml de vinaigre

Beurre de tourage
. 800 g beurre
. 240 g farine 
Crémer le beurre et la farine. étaler le beurre en forme de rectangle de 25 X 40 cm de long.
étaler par la suite la pâte pour former une largeur de 25 cm et une longueur de 30 cm.
Placer la pâte à l'intérieur du beurre, donner un seul tour, et répéter 5 fois. 
Donner 1 heure de repos entre chaque pliage. 
Conserver le pâton toute la nuit au frais.
Placer la pâte en feuilles de 3 mm de hauteur et la conserver au congélateur.

Crème d’amandes
. 150 g beurre
. 100 g beurre clarifié 
. 110 g d’œufs
.  50 g crème fleurette
Préparez d'abord le beurre clarifié et reserver. Battre en crème le beurre et le sucre, 
ajouter les œufs, la crème, le beurre clarifié, puis les ingrédients secs. 
Conservez le tout au frais.

.  30 g poudre à crème

. 100 g poudre d’amandes blanche

. 125 g poudre d’amandes grise

Garniture
. 40 g de pâte d’orange
. 40 g de marrons au sirop

Sortir la feuille de pâte feuilletée du congélateur, posez-la sur un plateau, découper 
2 Ronds de 25 cm, et pocher la crème d'amande sur la pâte feuilletée.
Déposer la pâte d’orange confite et les marrons au sirop.
Badigeonner les bords avec de l'eau et placer la pâte feuilletée par-dessus. 
Faites des entailles à l'aide d'un couteau ou d'une fourchette, puis laissez-la au 
Congélateur pendant 20 min.
Retirez-la du congélateur et placez-la à l'envers sur la plaque, badigeonnez-la de 
Jaune d'œuf et entaillez-la avec un couteau à pointe.

Cuire au four à 170° pendant 40 à 50 minutes.
Glacer avec un sirop de sucre simple à la sortie du four.
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