LANOISETTE ROYALE

CORSIGLIA



LANOISETTE ROYALE

- RECETTE REALISEE PAR ARTHUR CARRE
CHEF PATISSIER «SHAKESPEARE & CO»

PATE FEUILLETEE
. 1,690 KG BEURRE
. 335 FARINE . 510 G BEURRE
. 640 G EAU . 1,570 KG FARINE
60 G SEL . 14 G VINAIGRE BLANC

PREPAREZ LA DETREMPE EN MELANGEANT LA FARINE, L'EAU, LE SEL, LE BEURRE ET LE VINAIGRE BLANC.
PUIS CONSERVEZ-LA AU REFRIGERATEUR. i

FAITES UN BEURRE PETRI PENDANT QUE VOUS MELANGEZ LA FARINE ET LE BEURRE.

AJOUTEZ LE BEURRE PETRI DANS LA DETREMPE ET FAITES 6 TOURS AU TOTAL. .
LAISSEZ REPOSER 12H AU FRAIS AVANT DE DECOUPER LES DISQUES DE PATE DE 24 CM DE DIAMETRE.

FRANGIPANE AUX NOISETTES

. 165 G BEURRE 105 G D'CEUFS
. 180 G POUDRE DE NOISETTES ’ : A :
150 G SUCRE SEMOULE .300 G CREME PATISSIERE

DANS LE BOL DU BATTEUR, MELANGER LE BEURRE, LA POUDRE DE NOISETTES ET LE SUCRE JUSQU'A CE QUI'ILS
SOIENT BIEN COMBINES. AJOUTER LES CEUFS. . . .
LORSQUE LE MELANGE DEVIENT HOMOGENE, AJOUTEZ LA CREME PATISSIERE.

GARNISSAGE

.200 G PATE DE NOISETTES
.200 G PATE DE SPECULOS

MELANGER LES 2 PATES

BISCUIT

.100 G POUDRE DE NOISETTES
. 45 G DE GARNISSAGE

TORREFIEZ LA POUDRE DE NOISETTES ET MELANGEZ-LA A LA PREPARATION DE BASE DE L'INSERT.

VERSER 120G DE BISCUIT DE BASE DANS UN CERCLE DE 20CM DE DIAMETRE, 90 G DE FRANGIPANE SUR LE
BISCUIT DE BASE, ETALEZ UN CERCLE DE BASE D'INSERT SUR LA FRANGIPANE, ET UNE AUTRE COUCHE

DE 90 G DE FRANGIPANE.

DEPOSEZ LA GARNITURE AU CENTRE DU DISQUE DE PATE FEUILLETEE, BADIGEONNEZ LE BORD DE LA PATE D'EAU.

POSEZ LA DEUXIEME FEUILLE DE PATE PAR-DESSUS ET APPUYEZ SUR LES BORDS POUR LES SCELLER.
BATTRE LE JAUNE D'CEUF ET EN BADIGEONNER LA GALETTE.

GARDEZ AU REFRIGERATEUR TOUTE LA NUIT.

BADIGEONNER UNE SECONDE FOIS DE JAUNE D'CEUF, FAIRE UN DESSIN AU COUTEAU ET ENFOURNER
POUR 45 MINUTES A 170¢.
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