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GALETTE MARRONS T/AGRUMES

- RECETTE REALISEE PAR AMITA PATOLE
CHEFFE DE PARTIE «THE OBEROI» DUBAI

FRANGIPANE MARRONS/AGRUMES

.200 G BEURRE .200 G POUDRE AMANDES

.200 G SUCRE SEMOULE . 90 G CREME PATISSIERE /
.100 G PATE DE MARRONS  .100 G PATE D'ORANGE CONFITE

. 4P CGEUFS . QS VANILLE

CREMER LE BEURRE ET LE SUCRE. AJOUTER LA PATE DE MARRONS, MELANGER
JUSQU'A CE QUE LE TOUT SOIT HOMOGENE.

AJOUTER LES GEUFS, LA PATE D'ORANGE, LA VANILLE ET LA CREME PATISSIERE.
MELANGER LE TOUT JUSQU'A CE QUE LE MELANGE SOIT LISSE.

PATE FEUILLETEE

. 450 G BEURRE . 1P CUF

. 216 G FARINE T65 . 1P ZESTE DE CITRON

. 420 G FARINE T45 .500 G ZESTE D'ORANGE
. 240 ML LAIT . 15GSEL

MELANGER TOUS LES INGREDIENTS ET PETRISSER PENDANT 8 MINUTES EN VITESSE 1
ET 5 MINUTES EN VITESSE 2.

LAISSER REPOSER LA PATE PENDANT 30 MINUTES. PLACER LA PATE AU CONGELATEUR
PENDANT 1 HEURE.

LA LAMINER AVEC DU BEURRE. PLACEZ-LA DANS LE REFRIGERATEUR.

MONTAGE

ABAISSER LA PATE LAMINEE POUR OBTENIR UNE EPAISSEUR UNIFORME D'ENVIRON 3 MM.
DECOUPER LA PATE AVEC UN CERCLE DE 20 CM.

DEPOSER LA CREME FRANGIPANE, RECOUVRER LE DESSUS DE LA PATE ET FERMER BIEN.
APPLIQUER LA DORURE A L'GUF, CHIQUETER ET RAYER.

CUISSON AU FOUR A 200°C. A MI-CUISSON, SAUPOUDRER DE SUCRE GLACE.
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