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Recette pour 10 galettes

1.DETREMPE FEUILLETAGE INVERSE
1330 gd’eau
3200 g de farine T65
120 g de sel fin
1300 g de beurre doux

Verser l'eau dans le fond de la cuve du batteur. Ajouter les
poudres et le beurre fondu mais pas chaud. Mélanger au
crochet sans corser. Arréter de mélanger dés que la pate est
homogene. Peser la détrempe & 2 800 g par paton puis former
un rectangle d’environ 30 x 40 cm. Filmer la pate et reposer
une nuit a 4°C.

2.BEURRE MANIE FEUILLETAGE INVERSE

3450 g de beurre extra sec tourage
1380 g de farine T65

Au batteur mini du crocret, travailler le beurre sec en cubes
avec la farine. Peser le beurre manié a 2 400 g par paton. Etaler
et former un rectangle aux angles droits d’environ 40 x 60 cm.
Filmer le beurre manié et reposer une nuit 4 4°C.

3. TOURAGE DU FEUILLETAGE INVERSE

Jour 1: Pétrir la détrempe et le beurre manié.

Jour 2 : Enchésser la détrempe dans le beurre manié. Donner
un tour double. Reposer une nuit.

Jour 3 : Donner 1 tour double le matin et 1 tour simple le soir.
Reposer une nuit.

Jour 4 : Etaler a 2,5 ou 3 selon les laminoirs. Reposer 2 h avant
de détailler des abaisses, 20 carrés de 25 x 25 cm.

4.CONFIT D’AGRUMES

30 g de zestes de citron jaune bio
60 g de zestes d’orange bio

60 g de jus de citron jaune bio
120 g de jus d’orange bio

70 g de sucre semoule

Prélever les zestes des agrumes & l'économe a dents. Les
blanchir 3 fois en partant a froid avec un peu de sel. Presser
les agrumes zestés. Faire un sirop avec les jus et le sucre.
Ajouter les zestes blanchis et laisser réduire le sirop d’un tiers
(pour cela, peser le poids du sirop et en déduire 1/3. Peser le
poids de la casserole. Additionner les 2 poids obtenus. Le
total représente le poids final a obtenir en pesant la casserole.
On peut ainsi contréler le poids tout au long de la cuisson).
Chinoiser en conservant le jus. Mixer les zestes au Thermomix
en ajoutant progressivement le jus jusqu'a obtenir une texture
soyeuse. Débarrasser en boite, filmer contact et refroidir.

5.PATE D’ORANGE

AU COINTREAU®
625 g de pate d’orange
85 g de Cointreau® 60% vol.
130 g de confit d’agrumes

Au batteur muni de la feuille, travailler tous les ingrédients.
Passer ensuite au Thermomix pour une texture bien lisse.

6. CREME PATISSIERE VANILLE
500 g de lait entier
10 g de gousses de vanille
190 g de jaunes d'ceuf
190 g de sucre semoule
90 g de fécule de mais
90 g de beurre doux
130 g de Cointreau® 60% vol.
10 g de zestes d’orange

Porter le lait, la vanille grattée et les zestes d’orange & ébullition.
Blanchir les jaunes et le sucre. Ajouter la fécule de mais.
Cuire la pétissiére. Ajouter le beurre et le Cointreau®. Mixer.
Débarrasser et refroidir rapidement.
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7.FRANGIPANE AU COINTREAU®

570 g de beurre pommade

500 g de sucre semoule

105 g de zestes d’orange

30 g de zestes de citron

650 g de poudre d’amande brute
55 g de poudre a creme

6 g de gousses de vanille

340 g d’eeufs entiers

900 g de creme patissiere vanille
225 g de Cointreau® 60% vol.

Mixer au Thermomix le sucre avec les zestes d’agrumes prélevés
a l'économe. Crémer le beurre et le mélange précédent dans
le batteur muni de la feuille. Ajouter la poudre d’amande, la
poudre a créme et la vanille grattée. Incorporer progressivement
les ceufs tempérés. Corner réguliérement le fond de la cuve.
Au batteur muni du fouet, détendre la créme pétissiére puis
l'ajouter & la créme d’amande. Incorporer le Cointreau®. Pocher
200 g de frangipane dans un cercle de @ 18 cm. Pocher en spirale
80 g de pate d’orange au Cointreau®. Pocher a nouveau 130 g de
frangipane au Cointreau®. Insérer la féve. Décercler. Congeler.

8. OPALINE CARAMEL
125 g de sirop de glucose
125 g de fondant
50 g d’isomalt
20 gd'eau
1 g de colorant hydrosoluble noir
5 gouttes de colorant hydrosoluble rouge
15 gouttes de colorant hydrosoluble brun
30 g de Cointreau® 60% vol.

Diluer les colorants dans l'eau. Porter a ébullition le fondant, le
glucose et l'isomalt. Ajouter l'eau colorée. Cuire a 155°C. Couler
sur Silpat et laisser refroidir. Mixer 'opaline au Thermomix et
conserver en boite hermétique avec du chlorure de calcium.

poudre d'orange (9)

9. POUDRE D'ORANGE

100 g de zestes d’orange

Prélever les zestes d'orange a l'économe a dents. Faire sécher
complétement au déshydrateur a 35°C maximum pour qu'ils
conservent leur couleur. Mixer pour obtenir une poudre fine.

10. MONTAGE

Dorer le pourtour d’un carré de feuilletage. Poser un disque de
frangipane au Cointreau® au centre. Refermer avec un 2™ carré
de feuilletage en le tournant d’un quart de tour par rapport au
premier.Souder les bords. Laisser prendre au congélateur pendant
20minutespourpouvoirdétaillerauscalpelal’aided’'unvolauventde
@ 22 cm.Laisser reposer une nuit a 4°C.

11. CUISSON

Placer la galette face plate sur Silpain et plaque noire. Placer des
cercles de 5 cm de hauteur aux 4 coins de la plaque. Placer une
plaque noire retournée avec un papier cuisson sur les cercles.
Cuire pendant 1 heure a 170°C.

Retourner les deux plaques, enlever la plaque qui se trouvait
en dessous, le Silpain et le tapis en silicone. Cuire a nouveau
pendant 15 minutes a 170°C.

A l'aide d’'un pochoir, saupoudrer d’opaline caramel.

Cuire a nouveau pendant 2 a 3 minutes a 170°C.

Renouveler l'opération une fois en replagant le pochoir
correctement sur les formes.

Laisser refroidir pour pouvoir saupoudrer la poudre d’orange sur
les zones vides grace a un second pochoir.

Au préalable, napper légérement les zones ou se trouve la poudre
d’orange pour la faire adhérer.

frangipane au Cointreau® (6 et 7)

opaline caramel (8)

page d’orange au Cointreau® (4 et 5)

feuilletage inversé (1,2 et 3)
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