Galette des Rois
Créative

COMPOSITION

1 — Pate Feuilletée

2 — Creme Pdtissiere

3 - Créme Frangipane
4 - Glace Frangipane
5-Gel Orgeat

6 - Siphon d’Amande
7 — Confit d'Abricot

8 — Abricot Ro&fi

Pate Feuilletée 15g Méthode de travail
Ingrédients
Farine Patissiére 500g Fondrele beure. A
Eau 2259 Pé&trir fous les ingrédients sans trop corser la pate.
Sel g Former un beau rectangle, filmer et réserver au frais.
Vinaigre 109 Assouplir le beurre de tourage.
Beurre 150 g Donner 2 tours double puis 2 tours simple par série avec
1 heure de repos entre chaque tour.
Beurre de Tourage 409 Abaisser légérement.
Détailler des bandes dans la longueur de quelques
centimétres, les disposer sur le haut du paton afin de
réaliser un strié. Abaisser & une hauteur de 2 mm.
Couper des bandes de 2.5cm sur 18 cm.
Creme Pdtissiere 59 Méthode de travail
Ingrédients
Lait écrémé 209 Chauffer le lait avec la vanille.
Vanille Gousses 04g Blgnchir les ceufs e‘f le sucre.
Sucre 3g Ajouter la poudre & creme Ami’'Gel
S o \Y les? lait préalablement porté & ébullition sur
fouce & créme Amigel L7a /eeles 1w el précablement pos & éoulfion
%UEGEnhers ‘]1' 9 Cuire la créme patissiere jusqu'a ébullition.
v 9 Disposer sur une plaque filmée et filmer au contact.
Refroidir rapidement.
Creme Frangipane 119 Méthode de travail
Ingrédients Battre le beurre et le sucre.
Beurre 40 g Ajouter la poudre d'amande, les ceufs et le rhum.
3 30 Mélanger vigoureusement et foisonner légerement.
ucre 9  Mettre en poche et cuire 20 g pour la glace.
Amandes Brutes Poudre 40 g
CEufs Entiers 400 g
Rhum 44% 50 g
Glace Frangipane 20g Méthode de travail
Ingrédients Mélanger, le Ioif,lla base cremo,.lo créme, les jaunes et
Lait Enfier 103 g la frangipane préalablement cuite.
- - Cuire a 85°C et mixer ; puis refroidir rapidement.
Preparation pour glace Base Glace Crema 50 g Laisser maturer une nuit
Creme UHT 35% PatisCrem 339 Mixer et turbiner avec les amandes torréfiées.
Jaune d’ceuf 149

Amandes Brutes Poudre

69




Méthode de travail

Dans une casserole verser l'orgeat et I'eau.

Porter & ébullition, puis verser en pluie fine le sucre et
l'agar-agar.

Donner une seconde ébullition.

Laisser reposer une nuit, le lendemain mixer le gel &
froid.

Méthode de travail

Verser dans une casserole la boisson d'amande, la
créme, le glucose, le praliné amande Marcona.
Blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre.

Verser le mélange, préalablement porté & ébullition,
sur les jaunes et sucres.

Cuire le tout & 85°C un court instant.

Ajouter la masse gélatine.

Mixer & nouveau puis refroidir rapidement.

Méthode de travail

Dans une casserole, verser la purée de fruit abricot (1)
avec le jus de citron.

Mélanger le sucre avec la pectine NH en pluie fine
puis porter a ébullition.

Mixer et laisser refroidir jusqu'au lendemain.

Le lendemain mixer le confit avec le restant de purée
de fruit abricot (2).

Méthode de travail

Gel Orgeat 89

Ingrédients

Agar Agar 249

Sucre 39

Eau 1259

Sirop d'Orgeat 109
Siphon Amande 259
Ingrédients
Boisson d’Amande 147 g
Créme UHT 35% PatisCrem 639
Sirop de Glucose DE40 5¢g
Sucre 1749
Jaune d’ceuf 21 g
Praliné Collection Amandes Marcona 70% 49
Gélatine de Boeuf 1,39
Eau 7.89
Confit d’Abricot 189
Ingrédients
Purée de Fruit Starfruit Abricot (1) 1329
Pectine NH 3.18¢g
Sucre 13,259
Jus de Citron 69
Purée de Fruit Starfruit Abricot (2) 24 g
Abricot Roti 259
Ingrédients
Abricot en Sirop 147 g
Huile d'Olive 639

MONTAGE

Cuire les abricots avec I'huile d'olive.

Au fond de l'assiette disposer de facon irréguliere des fils de feuilletage (cuits en feuilletage libre).

Poser sur le dessus les anneaux de feuilletage cuits entre 2 cercles, un cercle de 6 cm et un cercle de 4cm & 180°C
pendant 25 min au four ventilé. Détailler puis ajouter 11 g de frangipane avec des amandes torréfiées préalablement

cuit pendant 12 min & 170°C.

En fin de cuisson soupoudrer de dextrose pour caraméliser le feuilletage réchauffé & 200°C.

Déposer un abricot réfi sur la frangipane.

Recouvrir de confit d'abricot.

Venir déposer le siphon a 'amande sur le dessus et disposer des amandes effilées. Soupoudrer de poudre de vanille.

Disposer la quenelle de glace sur le cbté du disque sur les fils de feuilletage.

Mettre quelques points de confit abricot et gel orgeat a travers.



