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 Le  chefpatissier
 Laurent  Duchêne  entame  sa  carrière  en  1980  auprès  de  chefs  pâtissiers
 de  renom,  tels  Jean  Millet  et  Lucien  Pelletier,  avant  de  faire  ses  armes
 au  restaurant  étoilé  Le  Toit  de  Passy,  dans  la  grande  maison  Mauduit
 et  au  Manoir  aux  Quat'  Saisons  à  Oxford.
 En  1993,  le  titre  de  meilleur  ouvrier  de  France  couronne  son  talent  et
 il  parcourt  le  globe  pendant  plusieurs  années  afin  de  promouvoir  l'art
 de  la  pâtisserie  française.
 En  2001,  il  ouvre  sa  propre  pâtisserie  dans  le  13e  arrondissement  de
 Paris,  suivie  d'une  seconde  boutique  en  2010  :  La  Pâtisserie  de  Kyoko,
 du  nom  de  sa  femme.  Tout  comme  dans  son  premier  établissement,  il  y
 propose  des  classiques  de  la  pâtisserie  revisités  par  des  associations
 de  saveurs  originales,  variant  au  fil  des  saisons.  En  2012,  il  reçoit  le
 premier  prix  du  croissant  de  Paris.
[image: ]
 Lenservsiecnonnoviisveiaruiexs,  ànoduessroadmeèunrsendtescoaufvéeontuàdedecshosocoulvaetncirhsadued,paeutxitsgodûétjeeurs-
de  quatre  heures  après  l'école…  J'adore  leur  côté  gourmand  et  généreux,  sous
 toutes  leurs  formes,  en  pièces  individuelles  ou  à  partager  en  famille  et  entre  amis.
 Les  pâtes,  à  croissants  ou  à  brioches,  sont  la  base  de  la  pâtisserie.  Au  travers
 de  toutes  ces  créations,  j'ai  voulu  vous  transmettre  ma  passion  gourmande  et
 vous  faire  découvrir  le  plaisir  du  travail  des  pâtes  levées  feuilletées  en  gardant
 à  l'esprit  le  côté  généreux  du  produit.
 Chaque  matin,  j'aime  regarder  notre  vitrine  de  viennoiseries,  car  d'un  jour
 à  l'autre,  rien  n'est  identique  et,  chaque  fois,  nous  devons  nous  remettre  en
 question  afin  d'ajuster  les  recettes  et  tours  de  main.
 Le  travail  de  la  viennoiserie  est  passionnant  car  il  nécessite  une  vigilance
 quotidienne  pour  obtenir  un  produit  régulier.  C'est  un  produit  simple  mais
 qui  nécessite  de  la  rigueur  et  de  la  technique.  La  pâte  de  la  viennoiserie  est
 une  matière  vivante,  car  la  levure  contenue  dans  la  pâte  agit  sans  cesse  ;  elle
 mérite  beaucoup  d'attention  et  de  professionnalisme  pour  obtenir  un  bon
 résultat.  C'est  la  consistance  de  la  pâte  qui  guide  notre  travail  :  à  nous  de
 nous  adapter  à  celle-ci,  et  non  l'inverse.
 La  viennoiserie  réussie  résulte  d'une  texture  croustillante  à  l'extérieur  et
 fondante  à  l'intérieur.  Il  est  fascinant  de  penser  qu'avec  seulement  quelques
 ingrédients,  nous  pouvons  créer  une  multitude  de  gourmandises  si  différentes  !
 Quoi  de  plus  excitant  que  de  pétrir  et  façonner  une  pâte  avec  ses  mains  ?
 Et  c'est  un  vrai  spectacle,  un  instant  magique  que  de  regarder,  à  travers  la
 porte  du  four,  se  soulever  la  pâte  durant  la  cuisson  en  de  multiples  feuillets
 croustillants…
 En  vous  aidant  des  techniques  et  astuces  de  ce  livre,  vous  aurez  plaisir  à
 façonner  vous-même  vos  propres  viennoiseries.
 Je  vous  souhaite  d'avoir  autant  de  bonheur  que  moi  à  les  réaliser  puis  à  les
 déguster  !
 Laurent  Duchêne
 INTRODUCTION
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 8  ◾  RECETTES  DE  BASE
 ◼
 PRÉPAREZ  LA  DÉTREMPE  [voir  pas  à  pas,  p.  10-11]
 Délayez  la  levure  avec  l'eau  dans  la  cuve  du  batteur.
 Il  est  possible  de  pétrir  la  pâte  à  la  main.  Dans  ce  cas,  il  est
 préférable  de  verser  le  liquide  petit  à  petit  tout  en  malaxant.
 L'ordre  d'intégration  des  ingrédients  reste  le  même.  [2]
 Mélangez  à  la  main  (environ  10  minutes)  ou  au  batteur  avec  le  crochet  en
 1re  vitesse  sans  trop  pétrir  la  pâte  (environ  2  minutes),  jusqu'à  l'obtention  d'un
 mélange  lisse.  [3]
 Versez  les  farines,  le  lait  en  poudre,  puis  le  sel  et  le  sucre.  [1]
 ◼
 LAISSEZ  REPOSER  LA  PÂTE
 Débarrassez  la  pâte  dans  un  bol  assez  grand  et  légèrement  fariné  dans  le
 fond.  Recouvrez  d'un  linge,  puis  laissez  reposer  la  pâte  à  température  ambiante
 pendant  30  minutes.  (Cette  opération  s'appelle  le  pointage,  pour  le  croissant,  elle
 permet  de  développer  les  arômes.)  Étalez  la  pâte  en  un  rectangle  de  30  ×  15  cm
 à  l'aide  d'un  rouleau  à  pâtisserie,  après  avoir  légèrement  fariné  le  dessus  et
 le  dessous  de  la  pâte  pour  lui  éviter  de  coller.  [4]  Réservez  au  réfrigérateur
 pendant  1  heure  la  pâte  filmée  au  contact,  pour  éviter  qu'elle  croûte.
 ◼
 PROCÉDEZ  AU  TOURAGE
 À  l'aide  du  rouleau  à  pâtisserie,  «  tapez  »  le  beurre  de  tourage  afin  d'obtenir  un
 carré  de  15  ×  15  cm.  Déposez  le  beurre  de  tourage  sur  la  moitié  de  la  détrempe
 et  refermez  en  rabattant  l'autre  moitié  de  façon  à  emprisonner  totalement
 le  beurre.  [5-6]  Étalez  la  pâte  jusqu'à  50  cm  de  long,  puis  repliez  les  côtés
 au  centre,  et  repliez  encore  en  deux.  [7-9]  Réservez  la  pâte  au  réfrigérateur
 30  minutes,  puis  renouvelez  la  même  opération.
 POUR  LA  DÉTREMPE
 15  g  de  levure
 240  g  d'eau  (24  cl)
 300  g  de  farine  T65
 150  g  de  farine  T55
 25  g  de  lait  en  poudre
 55  g  de  sucre
 10  g  de  sel  (2  c.  à  c.)
 POUR  LE  TOURAGE
 250  g  de  beurre  de  tourage
 LA  PÂTE  À  CROISSANTS
 POUR  20  CROISSANTS  •  UN  PEU  DIFFICILE  •  BON  MARCHÉ
 PRÉPARATION
 30  MIN
 REPOS
 1  H  30
 La  détrempe  est  une  pâte  pétrie  qui  sert  de  base  aux  viennoiseries,  et  dans  laquelle
 on  peut  ajouter  du  beurre  par  la  suite.  En  fonction  des  ingrédients  et  du  résultat
 souhaité,  cette  détrempe  pourra  subir  une  première  fermentation  (pointage)  afin  de
 développer  les  arômes.
 Le  tourage  consiste  à  incorporer  du  beurre  dans  la  détrempe  par  couches
 successives  (celles-ci  sont  obtenues  en  étalant  la  pâte  et  en  la  pliant
 en  trois  sur  elle-même).
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 RECETTES  DE  BASE  ◾  9
 LA  PÂTE  FEUILLETÉE
 POUR  LA  DÉTREMPE
 12,5  g  de  sel
 215  g  d'eau  (21,5  cl)
 12,5  g  de  vinaigre  (1  c.  à  s.)
 500  g  de  farine  T65
 75  g  de  beurre  pommade
 POUR  LE  TOURAGE
 400  g  de  beurre  de  tourage
 ◼
 PRÉPAREZ  LA  DÉTREMPE
 Mélangez  le  sel  avec  l'eau  et  le  vinaigre  de
 façon  à  le  dissoudre  totalement.  Versez  la
 farine  et  le  beurre  pommade  dans  la  cuve  du
 batteur,  puis  ajoutez  le  mélange  eau,  vinaigre  et
 sel.  Mélangez  au  batteur  avec  le  crochet  en  1re  vitesse  sans  trop
 pétrir  la  pâte  (environ  2  minutes),  jusqu'à  l'obtention  d'un  mélange
 lisse.  Il  est  possible  de  pétrir  la  pâte  à  la  main.  Dans  ce  cas,  il
 est  préférable  de  verser  le  liquide  petit  à  petit  tout  en  malaxant.
 L'ordre  d'intégration  des  ingrédients  reste  le  même.
 ◼
 LAISSEZ  REPOSER  LA  PÂTE
 Débarrassez  la  pâte  dans  un  bol  assez  grand  et  légèrement
 fariné  dans  le  fond.  Incisez  la  boule  de  pâte  à  la  surface  en  forme
 de  croix  pour  aider  la  pâte  à  se  détendre  au  réfrigérateur.
 Recouvrez  d'un  linge,  puis  laissez  reposer  la  pâte  au  frais  pendant
 1  heure.
 ◼
 PROCÉDEZ  AU  TOURAGE  [voir  pas  à  pas,  p.  12-13]
 Étalez  la  pâte  en  un  carré  de  30  ×  30  cm  à  l'aide  d'un  rouleau  à
 pâtisserie,  après  avoir  légèrement  fariné  le  dessus  et  le  dessous
 de  la  pâte  pour  lui  éviter  de  coller.  Au  rouleau,  «  tapez  »  le  beurre
 de  tourage  afin  d'obtenir  un  carré  de  15  ×  15  cm.  Déposez  le  beurre
 de  tourage  au  centre  de  la  détrempe  et  refermez  en  rabattant  les
 quatre  côtés  de  la  pâte  dessus,  comme  une  enveloppe,  de  façon
 à  emprisonner  totalement  le  beurre.  Étalez  la  pâte  jusqu'à  50  cm
 de  long,  puis  repliez-la  en  trois.  Recommencez  la  même  opération
 une  deuxième  fois.  Vous  venez  de  donner  2  tours  simples.  Placez
 la  pâte  au  réfrigérateur  30  minutes,  puis  redonnez  2  tours  simples.
 Remettez  à  nouveau  la  pâte  au  réfrigérateur  30  minutes,  et
 redonnez  encore  2  tours  simples.
 La  pâte  est  donc  à  6  tours  simples  et  prête  à  l'emploi.  Gardez-la
 au  réfrigérateur,  bien  filmée  afin  qu'elle  ne  croûte  pas.
 Ingredients
 Preparation
 POUR  1,2  KG  DE  PÂTE  CRUE  •  UN  PEU  DIFFICILE  •  BON  MARCHÉ
 PRÉPARATION
 40  MIN
 RÉFRIGÉRATION
 2H
 L'astuce  du  chef
 Pour  toutes  les  recettes,
 je  recommande  le  beurre
 de  tourage  de  la  laiterie
 de  Condé-sur-Vire  de  la
 marque  Elle  &  Vire®.
 Les  particuliers  peuvent
 s'en  procurer  sur  le  site
  www.meilleurduchef.com.
 À  défaut,  utilisez  un  beurre
 dit  «  sec  »,  contenant  mo  ins
 d'eau,  et  de  préférence  AOP.
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 10  ◾  RECETTES  DE  BASE
 PASÀ  PAS
 PÂTE  À  CROISSANTS
 Il  est  possible  de  pétrir  la  pâte  à  croissants  la  veille  ;  dans  ce  cas,  il  faudra  la  placer  dans  un  bol  couvert
 d'un  film  alimentaire  au  frais  toute  la  nuit  (au  maximum  15  heures)  et  l'utiliser  le  lendemain  matin  en  la  sortant
 directement  du  réfrigérateur.  Il  s'agit  alors  d'une  pousse  lente  contrôlée,  qui  permet  de  développer  davantage  les
 arômes.  Vous  pouvez  aussi  conserver  la  pâte  au  congélateur,  mais  pas  plus  de  3  jours  car  la  levure  brûle  sous
 l'effet  du  froid.
 1
 Versez  les  farines,  le  lait  en  poudre,
 puis  le  sel  et  le  sucre.
 3
 Mélangez  sans  trop  pétrir
 la  pâte  (environ  10  minutes),
 jusqu'à  l'obtention  d'un
 mélange  lisse.  Laissez
 reposer  30  minutes  à
 température  ambiante.
 2
 Si  vous  pétrissez  la  pâte  à  la
 main,  versez  l'eau  petit  à  petit
 tout  en  malaxant.
 4
 Après  le  repos,  étalez  la
 pâte  légèrement  farinée  en
 un  rectangle  de  30  ×  15  cm.
 Placez  au  frais  1  heure.
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 5
 Sortez  la  pâte  du  réfrigérateur,
 déposez  le  beurre  de  tourage
 préalablement  aplati  en  un  carré  de
 15  ×  15  cm  sur  la  moitié  de  la  détrempe.
 6
 Refermez  en  rabattant  l'autre
 moitié  de  façon  à  emprisonner
 totalement  le  beurre.
 8
 Repliez  les  côtés  au  centre.
 7
 Étalez  la  pâte  au  rouleau  jusqu'à
 50  cm  de  long.
 9
 Repliez  encore  en  deux.  Placez  au
 frais  30  minutes,  puis  renouvelez
 l'opération  une  seconde  fois.
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 12  ◾  RECETTES  DE  BASE
 PASÀ  PAS
 3
 Enfermez  le  beurre  en  rabattant
 les  quatre  côtés  de  la  pâte.
 2
 Aplatissez  le  beurre  de
 tourage  et  déposez-le  au
 centre  de  la  détrempe.
 1
 Étalez  la  pâte  en  un  carré  de  30  ×  30  cm
 à  l'aide  d'un  rouleau  à  pâtisserie.
 PÂTE  FEUILLETÉE
 Pour  vérifier  la  bonne  consistance  du  beurre  de  tourage  :  votre  doigt  peut  s'y  enfoncer  sans  pour  autant  que  le
 beurre  y  reste  collé.  Vous  pouvez  conserver  la  pâte  au  réfrigérateur,  4  jours  maximum.  Bien  filmée,  elle  se  garde
 aussi  au  congélateur,  1  à  2  mois.
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L es viennoiseries nous raménent souvent & des souvenirs de petits déjeu-
ners conviviaux, & des odeurs de café ou de chocolat chaud, aux goiters
de quatre heures aprés Iécole... Jadore leur c6té gourmand et généreux, sous
toutes leurs formes, en piéces individuelles ou & partager en famille et entre amis.

Les pétes, & croissants ou & brioches, sont la base de la pétisserie. Au travers
de toutes ces créations, jai voulu vous transmettre ma passion gourmande et
vous faire découvrir le plaisir du travail des pates levées feuilletées en gardant
& lesprit le coté généreux du produit.

Chaque matin, jaime regarder notre vitrine de viennoiseries, car d’un jour
& l'autre, rien n'est identique et, chaque fois, nous devons nous remettre en
question afin d'ajuster les recettes et tours de main.

Le travail de la viennoiserie est passionnant car il nécessite une vigilance
quotidienne pour obtenir un produit régulier. C'est un produit simple mais
qui nécessite de la rigueur et de la technique. La péte de la viennoiserie est
une matiére vivante, car la levure contenue dans la péte agit sans cesse; elle
mérite beaucoup d'attention et de professionnalisme pour obtenir un bon
résultat. Clest la consistance de la pate qui guide notre travail : & nous de
nous adapter & celle-ci, et non l'inverse.

La viennoiserie réussie résulte d'une texture croustillante & I'extérieur et
fondante & l'intérieur. Il est fascinant de penser qu'avec seulement quelques
ingrédients, nous pouvons créer une multitude de gourmandises si différentes!
Quoi de plus excitant que de pétrir et fagonner une péte avec ses mains ?
Et c'est un vrai spectacle, un instant magique que de regarder, & travers la
porte du four, se soulever la pate durant la cuisson en de multiples feuillets
croustillants...

En vous aidant des techniques et astuces de ce livre, vous aurez plaisir &
fagonner vous-méme vos propres viennoiseries.

Je vous souhaite d'avoir autant de bonheur que moi & les réaliser puis & les
déguster!

Jaweent Duchéne
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PATE FEUILLETEE

Pour vériflier ba bonne consistance du bewvie de tourage : votre doigt peut o'y enfoncer sans pour autant gue le
beurrey reste colle. Vous pouver conserer ba pate aw véfrigératewr, 4 jours maximum. Bien filmée, elle se garde
aussi aw congélatewr, 1 2 mois.

Etalez la pate en un carré de 30 x 30 cm
& l'aide d'un rouleau & pétisserie.

2

Aplatissez le beurre de
tourage et déposez-le au
centre de la détrempe.

5

Enfermez le beurre en rabattant
les quatre c6tés de la péte.

12 m RECETTES DE BASE
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PATE A CROISSANTS

9t est possible de pétrir ta pate ¢ croissants ba veille ; dans ce cas, it faudra ta placer dans un bol couvert

d'un fibm alimentaire au frais. toute ba nuit (aw maximum 15 hewres.) et € utitiser e bendemain matin en ba sortant
directement du véfrigérateur. 908 agit alors dune pousse lente controlée, qui permet de déuelopper davantage les
arémes. Vous pouvelr aussi conserwer ba pate aw congélatewr, mais pas plus de 3 jouwrs car la beuure brile sous.
€ effet du Proid.

Versez les farines, le lait en poudre,
puis le sel et le sucre.

3

Mélangez sans trop pétrir
la pate (environ 10 minutes),
jusqu'a l'obtention d'un
mélange lisse. Laissez
reposer 30 minutes &
température ambiante.

Si vous pétrissez la pate & la
main, versez l'eau petit & petit
tout en malaxant.

Aprés le repos, étalez la
péte légérement farinée en
un rectangle de 30 x 15 cm.
Placez au frais 1 heure.

10 @ RECETTES DE BASE
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* e chef patissien *

Laurent Duchéne entame sa carriére en 1980 auprés de chefs pétissiers
de renom, tels Jean Millet et Lucien Pelletier, avant de faire ses armes
au restaurant étoilé Le Toit de Passy, dans la grande maison Mauduit
et au Manoir aux Quat’ Saisons & Oxford.

En 1993, le titre de meilleur ouvrier de France couronne son talent et
il parcourt le globe pendant plusieurs années afin de promouvoir I'art
de la pétisserie frangaise.

En 2001, il ouvre sa propre pétisserie dans le 13¢ arrondissement de
Paris, suivie d'une seconde boutique en 2010: La Pétisserie de Kyoko,
du nom de sa femme. Tout comme dans son premier établissement, il y
propose des classiques de la pétisserie revisités par des associations
de saveurs originales, variant au fil des saisons. En 2012, il regoit le
premier prix du croissant de Paris.
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POUR 20 CROISSANTS e UN PEU DIFFICILE « BON MARCHE

T
POUR LA DETREMPE

15 g de levure

240 g d'eau (24 cl)
300 g de farine Té5
150 g de farine Ts5
25 g de lait en poudre
55 g de sucre
10gdesel(2c.ac)

POUR LE TOURAGE
250 g de beurre de tourage

8 m RECETTES DE BASE

Prgihit

w PREPAREZ LA DETREMPE (voi pas.c pas, p. 10-11] PPE’;SW'ON
Délayez la levure avec I'eau dans la cuve du batteur. REPOS

1H30

Versez les farines, le lait en poudre, puis le sel et le sucre. /7/

Il est possible de pétrir la pate & la main. Dans ce cas, il est
préférable de verser le liquide petit & petit tout en malaxant.
L'ordre d'intégration des ingrédients reste le méme. /27
Mélangez & la main (environ 10 minutes) ou au batteur avec le crochet en

1 vitesse sans trop pétrir la pate (environ 2 minutes), jusqu'a l'obtention d'un

mélange lisse. /37

m LAISSEZ REPOSER LA PATE

Débarrassez la pate dans un bol assez grand et [égérement fariné dans le

fond. Recouvrez d'un linge, puis laissez reposer la pate & température ambiante
pendant 30 minutes. (Cette opération sappelle le pointage, pour le croissant, elle
permet de développer les ardmes.) Etalez la péte en un rectangle de 30 x15cm

& l'aide d'un rouleau & pétisserie, aprés avoir [égérement fariné le dessus et

le dessous de la pate pour lui éviter de coller. /47 Réservez au réfrigérateur

pendant 1heure la péte filmée au contact, pour éviter qu'elle croite.

m PROCEDEZ AU TOURAGE

A laide du rouleau & pétisserie, « tapez » le beurre de tourage afin d'obtenir un
carré de 15 x 15 cm. Déposez le beurre de tourage sur la moitié de la détrempe
et refermez en rabattant l'autre moitié de fagon & emprisonner totalement

le beurre. [5-6] Etalez la pate jusqu'a 50 cm de long, puis repliez les cétés

au centre, et repliez encore en deux. [7-9/ Réservez la péte au réfrigérateur

30 minutes, puis renouvelez la méme opération.

da détrempe est une pate pétrie qui sert de base aux uiennoiseries, et dans taquelle
on peut ajouter du bewvve par b suite. En fonction des ingrédients et du vésubtat
souhaité, celte détrempe powria subi une premiére fermentation (pointage) afin de
déuelopper les aromes.
de towrage consiste & incorporer du bewvee dans. ta détrempe par couches
successives. (celles~ci sont abtenues en étalant ba pate et en ba pliant
en trais swy eble-méme).
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Sortez la péte du réfrigérateur,
déposez le beurre de tourage
préalablement aplati en un carré de
15 x 15 cm sur la moitié de la détrempe.

Refermez en rabattant lautre
moitié de fagon & emprisonner
totalement le beurre.

Etalez la pate au rouleau jusqua
50 cm de long.

Repliez encore en deux. Placez au
frais 30 minutes, puis renouvelez
l'opération une seconde fois.

RECETTES DE BASE m 11
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LA PATE FEUILLETEE

UR 1,2 KG DE PATE CRUE  UN PEU DIFFICILE « BON MARCHE

SThgnédients

POUR LA DETREMPE

12,5 g de sel

215 g d'eau (21,5 cl)

12,5 g de vinaigre (1c. & s.)
500 g de farine T65

75 g de beurre pommade

POUR LE TOURAGE
400 g de beurre de tourage

Ladtuce duchef

Pouwr toutes les vecettes,
Je vecoammande le bewvre
de tourage de ta Caiterie
de Condé-suwr-Vine de ta
marque Elle & Vire®.
Jes particubiers peuvent
en procurer sur le site
wunw.meiblewrduchef.com.
A défaut, ultitiserz un bewvre
dit « sec », contenant moins.
d'eau, et de préférence A9P.

Préparation '

. . PREPARATION
m PREPAREZ LA DETREMPE 40 MIN
Mélangez le sel avec l'eau et le vinaigre de REFRIGERATION

2H

fagon & le dissoudre totalement. Versez la
farine et le beurre pommade dans la cuve du
batteur, puis ajoutez le mélange eau, vinaigre et
sel. Mélangez au batteur avec le crochet en 1 vitesse sans trop
pétrir la pate (environ 2 minutes), jusqu'ti l'obtention d'un mélange
lisse. Il est possible de pétrir la pate & la main. Dans ce cas, il

est préférable de verser le liquide petit & petit tout en malaxant.
Lordre d'intégration des ingrédients reste le méme.

m LAISSEZ REPOSER LA PATE

Débarrassez la péte dans un bol assez grand et légérement
fariné dans le fond. Incisez la boule de péte & la surface en forme
de croix pour aider la péte & se détendre au réfrigérateur.
Recouvrez d'un linge, puis laissez reposer la péte au frais pendant
1heure.

 PROCEDEZ AU TOURAGE (uoi pas. i pas, p. 12-13]

Etalez la pate en un carré de 30 x 30 cm & l'aide d'un rouleau &
pétisserie, aprés avoir légérement fariné le dessus et le dessous
de la pate pour lui éviter de coller. Au rouleau, « tapez » le beurre
de tourage afin d'obtenir un carré de 15 x 15 cm. Déposez le beurre
de tourage au centre de la détrempe et refermez en rabattant les
quatre cotés de la pate dessus, comme une enveloppe, de fagon
& emprisonner totalement le beurre. Etalez la péte jusqu'd 50 cm
de long, puis repliez-la en trois. Recommencez la méme opération
une deuxiéme fois. Vous venez de donner 2 tours simples. Placez
la pate au réfrigérateur 30 minutes, puis redonnez 2 tours simples.
Remettez & nouveau la pate au réfrigérateur 30 minutes, et
redonnez encore 2 tours simples.

La péte est donc & 6 tours simples et préte & 'emploi. Gardez-la
au réfrigérateur, bien filmée afin qu'elle ne crolte pas.

RECETTES DE BASE m 9
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