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GALETTE MARRON-CASSIS

- RECETTE REALISEE PAR NICOLAS BOUCHER \

CHEF PATISSIER DE L'ECOLE LENOTRE. > @

CREME D’AMANDE MARRON i.

. 60 G BEURRE . 8 GRHUM BRUN 54° - A

. 70 G POUDRE D’AMANDE .100 G CREME PATISSIERE <y (- ‘\'.,_;

. 50 G SUCRE SEMOULE . 40 G PATE DE MARRONS CORSIGLIA \ &
. 20 G VERGEOISE . 30 G CREME DE MARRONS CORSIGLIA A |
. 50 G CGEUFS ENTIER . 6 GFECULE

MIXER LE BEURRE, LA POUDRE D’AMANDE, LE SUCRE, LA VERGEOISE ET LA FECULE.
AJOUTER L'CUF, LE RHUM, LA CREME PATISSIERE, LA PATE ET LA CREME DE MARRON.

COMPOTEE DE CASSIS (80 G PAR GALETTE).
. 20 G CREME DE CASSIS . 10 G SUCRE
.180 G PUREE DE CASSIS . 4 G PECTINE NH325

FAIRE CHAUFFER LA PUREE DE CASSIS, PUIS VERSER LE MELANGE DE SUCRE ET DE PECTINE.
PORTER A EBULLITION, PUIS AJOUTER LA CREME DE CASSIS.

CREME PATISSIERE

.250 G DE LAIT . 50.C D'CEUF

.1 GOUSSE DE VANILLE " 30.C AMIDON DE MATS
- 20 G DE SUCRE 25 G DE BEURRE

. 35 G JAUNES D'CEUFS

FAIRE INFUSER LA GOUSSE DE VANILLE DANS LE LAIT PENDANT 20 MIN, PUIS CHINOISER SUR LE
MELANGE SUCRE, CEUF, JAUNES D’CEUFS ET AMIDON.
CUIRE L'ENSEMBLE A EBULLITION, PUIS INCORPORER LE BEURRE.

COMPOTEE DE CASSIS (80 G PAR GALETTE).
. 70 G CREME DE MARRONS CORSIGLIA 10 G DE RHUM

.100 G PATE DE MARRONS CORSIGLIA
MELANGER DE MANIERE HOMOGENE LA PATE ET LA CREME DE MARRON, PUIS INCORPORER LE RHUM.

FEUILLETAGE INVERSE
.400 G BEURRE DE TOURAGE | 15 <p

.160 G FARINE DE GRUAU 155 G EAU

. 95 G FARINE DE GRUAU 125 G BEURRE

.280 G FARINE T55

REALISER UN FEUILLETAGE INVERSE A 6 TOURS. ABAISSER AU LAMINOIR A 2 MM AVANT DE DETAILLER.

DISQUE DE FEUILLETAGE 2 MM. (1 DISQUE DE 25 CM DE DIAMETRE).

.200 G CREME D’AMANDE MARRON . 80 G CONCENTRE DE MARRON
. 45 G ECLATS DE MARRONS GLACES . 400 G BEURRE DE TOURAGE
. 80 G DE COMPOTEE DE CASSIS . 160 G FARINE DE GRUAU

REALISER LE BEURRE MANIE EN MELANGEANT, AU BATTEUR MUNI DE LA FEUILLE JUSQU'A HOMOGENEITE,
LE BEURRE DE TOURAGE ET LA FARINE DE GRUAU. i

REALISER LA DETREMPE EN MELANGEANT LE RESTE DES INGREDIENTS AU BATTEUR MUNI DU CROCHET.
APRES COMPLET REFROIDISSEMENT DES 2 RECETTES, INCORPORER LA DETREMPE AU CENTRE DE L'ABAISSE
DE BEURRE MANIE, PUIS REFERMER DE MANIERE A RECOUVRIR LA TOTALITE DE CELUI-CI.

TOURER (3 X 2 TOURS SIMPLES) EN LAISSANT 3 H DE REPOS A 4 °C ENTRE CHAQUE TOUR.

REALISER ENSUITE 2 ABAISSES DE 25 CM DE DIAMETRE ET D'UNE EPAISSEUR DE 2 MM.

MONTAGE

DEPOSER UNE ABAISSE DE FEUILLETAGE, PUIS ETALER LA CREME D'AMANDE AU RHUM A L'AIDE D'UN
POCHOIR DE 20 CM DE DIAMETRE, PUIS DEPOSER 45 G D'ECLATS DE MARRONS GLACES.

A L'AIDE D'UNE DOUILLE DE 10 MM, REALISER UN CORDON DE CONCENTRE DE MARRON AVANT DE
DEPOSER LE DISQUE DE COMPOTEE DE CASSIS. i

APRES AVOIR MOUILLE A L'EAU A L'AIDE D'UN PINCEAU LA PARTIE EXTERIEURE DU FEUILLETAGE,
DEPOSER LA 2E ABAISSE EN VEILLANT A NE PAS ENFERMER DE BULLES D'AIR.

DORER UNE 1RE FOIS, PUIS RESERVER A 4 °C.

APRES 1 H DE REPOS, DORER UNE 2E FOIS, PUIS RAYER LA GALETTE SANS OUBLIER DE LA PIQUER
REGULIEREMENT. RESERVER UNE NUIT A 4°C, PUIS PROCEDER A LA CUISSON SUR PAPIER BEURRE
SAUPOUDRE DE CASSONADE POUR PLUS DE CROUSTILLANT.
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