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- Recette réalisée par Amita Patole 
Cheffe de partie «the oberoi» dubaï
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Frangipane marrons/agrumes

. 200 g beurre

. 200 g sucre semoule

. 100 g pâte de marrons

.  4 p œufs

crémer le beurre et le sucre. Ajouter la pâte de marrons, mélanger
jusqu'à ce que le tout soit homogène. 
Ajouter les œufs, la pâte d’orange, la vanille et la crème patissière. 
Mélanger le tout jusqu'à ce que le mélange soit lisse.

montage

. 200 g poudre amandes

.  90 g crème pâtissière

. 100 g pâte d’orange confite

.   Q.s   vanille

pâte feuilletée 

. 450 g beurre

. 216 g farine t65

. 420 g farine t45

. 240 ml lait

Mélanger tous les ingrédients et pétrisser pendant 8 minutes en vitesse 1 
et 5 minutes en vitesse 2.
Laisser reposer la pâte pendant 30 minutes. Placer la pâte au congélateur
pendant 1 heure.
La laminer avec du beurre. Placez-la dans le réfrigérateur.

.    1 p œuf

.    1 p zeste de citron

. 500 g zeste d’orange

.   15 g sel

Abaisser la pâte laminée pour obtenir une épaisseur uniforme d'environ 3 mm. 
Découper la pâte avec un cercle de  20 cm.
Déposer la crème frangipane, recouvrer le dessus de la pâte et fermer bien. 
Appliquer la dorure à l'œuf, chiqueter et rayer.
Cuisson au four à 200°C. À mi-cuisson, saupoudrer de sucre glace.
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