Galette des Rois
Durable

COMPOSITION

1 — Pate Fevuilletée Végétale

2 — Garniture Patissiere Végétale

3 — Garniture Frangipane Végétale
4 - Dorure

Pate Feuilletée Végétale 33g Méthode de travail
Ingrédients ) S
Farine Patissiere 1000 g PéTrir.Tous les ingredienfs. excnge Ifa MImQTIC P.quue en
EQu 450 g 1ére vitesse pendant 5 min puis 2 min en 2eme vitesse.
Sel 209 Laisser reposer au moins 30 min puis enchdsser le
Matiére Grasse Mimetic Essentiel Bloc 150 g '};’\,'mfhcé ; imoles. ai oh au froid Bui
Matiére Grasse Mimetic Essentiel 20 Plaque 600 g Cdlser 2 TOurs SIMPIes, lalsser reposer 2h au froid puis
réaliser 2 autres tours.
Le lendemain réaliser 1 tour et abaisser & 2.5 mm.
Détendre et détailler les galettes.
Garniture Patissiére Végétale 10g Méthode de travail
Ingrédients ) . .
Boisson de Soja 270 g Melonger le sucre, la pe.chne, et I‘A'm|’gel ensemble.
Garniture Ambiante 66 g AJQUTer Io. bgssor] \de, SOJC.J'eT I’ Ambiante.
Belcolade Selection W. 36% Plant-Based CT 100 g /(AiuweT 1 Tmn ﬁ‘usqul Gteb,U”'J”O?' , o
Poudre & créme Ami'gel 409 jouter le chocolat, mixer et réserver au froid.
Sucre 45g
Pectine NH 29
Garniture Frangipane 50g Méthode de travail
Ingrédients Crémer le sucre avec le Mimetic et la poudre de
Sucre 200g noisettes brutes. o
Amidon Mai 80 Ajouter 'amidon de mais puis mélanger.

"T' on Matis 9 Ajouter la boisson de soja, la garniture patissiere
Noisettes Poudres Brutes 200g végétale puis foisonner. Pocher des inserts et surgeler.
Matiére Grasse Mimetic Essentiel Bloc 200 g
Boisson de Soja 130 g
Rhum 44% 259
Garniture Pdtissiere végétale 4259
Dorure 29 Méthode de travail
Ingrédients Dorer la galette 2 fois.

Sunset Glaze 50 g

MONTAGE

Déposer un insert surgelé sur un disque de galette, recouvrir avec le 2éme disque puis refermer.

Laisser reposer et dorer 2 fois avant de réaliser le quadrillage. Cuire & 180°C pendant 45 minutes.



