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FICHE TECHNIQUE

	INTITULE
	Page (s)
	Nombre de couverts

	GALETTE REVISITEE PISTACHE ET GRIOTTES.
	-

-
	4 / pers




	DENREES
	UNITES
	QUANTITES
	N°

PHASES
	TECHNIQUES DE REALISATION

	
	
	
	
	

	Pate feuilleté :
	
	
	3.1
	Réaliser la pâte feuilletée :

	
	
	
	
	

	Farine
	KG
	0.200
	
	Mélangez farine, eau et sel (détrempe) 

	Sel
	KG
	PM
	
	Mettre le beurre à la même consistance que la 

	Eau
	KG
	0.100
	
	Pate et à la même hauteur. Donnez les deux

	Beurre de tourage
	KG
	0.200
	
	Premiers tours et laissez 1h entre chaque tour 

	
	
	
	
	Jusqu’à 6 tours.

	Crème d’amande :
	
	
	
	

	
	
	
	3.2
	Réaliser la crème d’amande :

	Poudre d’amande
	KG
	0.075
	
	

	Poudre de Pistache
	KG
	0.075
	
	Mélangez les poudres et le beurre pommade et le

	Œufs
	PIECES
	2
	
	Sucre jusqu’aune consistance crémeuse y incorporez

	Beurre (pommade)
	KG
	0.125
	
	Les deux œufs. 

	Griotte
	KG
	PM
	
	

	Sucre
	KG
	0.125
	3.3
	Abaissez la pâte feuilletée de sorte à avoir deux 

	
	
	
	
	De même taille, sur un des cercles disposés la crème 

	
	
	
	
	D’amande et les griottes. Recouvrir du second 

	
	
	
	
	Disque de pate feuilleté, appliquez la dorure.

	
	
	
	
	

	
	
	
	3.4
	Cuire 30 minutes à 180°.
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