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- Recette réalisée par Arthur carre
chef pâtissier «shakespeare & co»
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Pâte feuilletée
. 1,690 kg beurre
.   335 farine
.   640 g eau
.     60 g sel

Préparez la détrempe en mélangeant la farine, l'eau, le sel, le beurre et le vinaigre blanc. 
Puis conservez-la au réfrigérateur. 
Faites un beurre pétri pendant que vous mélangez la farine et le beurre. 
Ajoutez le beurre pétri dans la détrempe et faites 6 tours au total. 
Laissez reposer 12h au frais avant de découper les disques de pâte de 24 cm de diamètre.

garnissage
. 200 g pâte de noisettes
. 200 g pâte de spéculos

mélanger les 2 pâtes

Biscuit
. 100 g poudre de noisettes
.  45 g de garnissage

Torréfiez la poudre de noisettes et mélangez-la à la préparation de base de l'insert.
Verser 120g de biscuit de base dans un cercle de 20cm de diamètre, 90 g de frangipane sur le 
biscuit de base, étalez un cercle de base d'insert sur la frangipane, et une autre couche 
de 90 g de frangipane.
Déposez la garniture au centre du disque de pâte feuilletée, badigeonnez le bord de la pâte d'eau. 
Posez la deuxième feuille de pâte par-dessus et appuyez sur les bords pour les sceller. 
Battre le jaune d'œuf et en badigeonner la galette. 
Gardez au réfrigérateur toute la nuit. 
Badigeonner une seconde fois de jaune d'œuf, faire un dessin au couteau et enfourner
pour 45 minutes à 170°.

Frangipane aux noisettes
. 165 g beurre
. 180 g poudre de noisettes
. 150 g sucre semoule

Dans le bol du batteur, mélanger le beurre, la poudre de noisettes et le sucre jusqu'à ce qu'ils
soient bien combinés. Ajouter les œufs. 
Lorsque le mélange devient homogène, ajoutez la crème pâtissière.

. 510 g beurre

. 1,570 kg farine

.  14 g vinaigre blanc

. 105 g d’œufs

. 300 g crème pâtissière
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