Puratos

Farine patissiere 834
Farine de tradition francgaise 834
Creme liquide 1668
Sel 42

250
CEuf 50 Cuire le mélange comme une creme

atissiére, ajouter les zestes de citron
Sucre 60 patissicre, ajout .
a la fin de cuisson et réserver en

25 poche.
Zeste de citron vert 1 piece
Lait 250 Cuire la creme patissiére de maniere
CEuf 50 classique puis laisser refroidir avant
Sucre 60 de I'utiliser pour faire la frangipane
Poudre a créme Elsay 25 nolsettes.
Beurre 300 Mélanger a la feuille, cremer le
Sucre 300 beurre et le sucre. Ajouter les ceufs
Poudre de noisette torréfiée 300 puis finir avec la poudre de noisettes
Eufs 300 préalablement torréfiée.
Créme patissiere 385 Tout mélanger a la feuille et réserver
Créme de noisette 1200 aa°C

Pétrissage (spirale)

Pétrir 4 minutes en lerevitesse.

Repos

Réserver au réfrigérareur a plat sur des grilles pendant au moins 1 heure.

Tourrage

Incorporer le dansladétrempe. Donner 3
toursdoubles avec un repos d'une heure entre chaquetour.

Détaillage

Abaisser lapatea2mm et la détendre avant de découper des abaisses de
22cm dediamétre. Laisser reposer 1h a4°C, en spirale. Mettre lacremede
citron puisremplir avec la frangipane noisettes et refermer. Laisser reposer
les galettes minimum 1h a4°C.

Avant cuisson

Retourner les galettes sur plaque, les dorer puis les tailler al'aided'un
couteau.

Cuisson

Environ 40 minutesa 210°C au four asoleou 180°C au four ventillé.

Aprés cuisson

Napper de puis zester du citron vert et jaune sur le dessus.
Ajouter également quelques éclats de noisettes torréfiées
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