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- Recette réalisée par laure dumas Cheffe pâtissière «Cé la Vi» doubaï
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crème pâtissière

. 250 g lAIT

.   10 g sucre

.   45 g jaune d’œufs

.   17 g fécule de maïs

faites bouillir le lait et ajoutez-le au jaune d'œuf, au sucre et à la fécule de maïs
préalablement mélangés. faire cuire et bouillir pendant une minute.
Laissez refroidir.

frangipane
.  50 g sucre
.  50 g crème de marrons 
. 150 g poudre d’amande
.   2 g de vanille
.  60 g de crème pâtissière

monter au batteur, la crème le beurre et le sucre, ajoutez la poudre d’amande à la fin et
terminer avec la crème pâtissière.

Pâte feuilletée
. 600 g farine
. 300 g eau
.   10 g sel
. 600 g beurre
. 200 g farine

Mélanger la farine, l'eau et le sel, sans trop corser la pâte.
Préparer le beurre mélangé à la farine, l'étaler en un carré, ajouter la pâte au milieu, plier
comme une enveloppe, faire 2 doubles tours et 1 simple.
Laisser reposer 12 heures et couper des anneaux pour les galettes.
étaler la frangipane, bien refermer avec de l'eau afin de coller la pâte. 
réserver 2 heures au frais, retournez-la à l'envers, dessinez avec un couteau, 
congeler et faites cuire au four à 170°c.
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