Pate feuilletée

Pour 1 kg de pate (pour les proportions initiales)

Préparation : 30 minutes
Repos: 10 heures (voir plus)

- 20 cl d'eau trés froide

- 14 g de sel fin (1 ¢ a soupe)

- 500 g ou (4009) de beurre a température ambiante qualité
- 150 g de farine de gruau (type 45)

- 250 g de farine ordinaire (type 55)

Préparation de la détremp®ans un verre, mettez I'eau froide et le sidissez celui-ci se
dissoudre.

Dans une petite casserole, faites fondre 75 g dedeu au micro-onde pendant 25 secondes
pour moi.

Dans un saladier, mettez les deux farines tamistdesorporez-leur d'abord I'eau salée, puis
le beurre fondu en tournant régulierement, mais sap malaxer la pate. J'ai fait cette étape
dans mon robot avec la feuille en pétrissant pelemps. Rassemblez cette détrempe en
boule, aplatissez-la entre vos mains, enveloppéaita un film alimentaire et laissez reposer
2 heures au réfrigérateur (4° C).

Coupez le reste de beurre 425 g ou (325 g) erptits morceaux.

Mettez-le dans une terrine et ramollissez-le dd'al'une spatule en bois, jusqu'a ce qu'il ait la
méme consistance que la détrempe. Je I'ai enswigdoppé dans du film alimentaire et je lui
ai donné la forme d'un carré en l'aplatissant un(Bem d'épaisseur environ). Je l'ai placé un
peu au réfrigérateur et ressorti 30 minutes avaroatinuer la recette, il faut qu'il soit ni trop
dur ni trop mou, vous devez pouvoir enfoncer légpenmat votre doigt dans la pate mais ne pas
avoir de beurre sur le doigt.

Lorsque la pate (détrempe) a suffisamment repas@gk Iégerement le plan de travail et
abaissez la détrempe au rouleau a patisserie suFpaisseur de 2 cm environ en laissant au
centre plus d'épaisseur que sur les bords. Etleateé en formant un carré aux angles bien
droits (pas facile).

Posez le beurre ramolli au centre du carré posié@n losange. Repliez chaque coin de la
pate (détrempe) sur le beurre de facon a obterpéton de forme carrée.

Abaissez le paton en un rectangle trois fois phag lque large.

Repliez la pate en trois, comme pour former unekmppe rectangulaire. J'ai commencé mon
pliage par le bas comme sur le livre, vous pougezbmmencer par le haut mais il faut suivre
toujours le méme ordre et le méme sens de pliageles prochains tours. Donc on rabat la
partie inférieure et on replie la partie supérigquwar obtenir un rectangle.

On vient de donner le 1er tour. Laissez repospaten pendant deux heures au réfrigérateur.
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Tournez le paton a 90° avec la pliure a droite faweus. Abaissez-le en un rectangle de
méme taille que le précédent et repliez en trasroe pour la premiére fois : vous venez
d'effectuer le 2eme tour. Laissez de nouveau rep@géte pendant au moins 1 heure au
réfrigérateur. La mienne a reposé 3 heures.

Procédez de la méme facon jusqu'a avoir six tolets par deux en laissant a chaque fois
reposer 2 heures au réfrigérateur.

J'ai donc fait mon 3eme et 4éme tour et laissésead heures.

J'ai fini par mon 5éme et 6éme tour. J'ai utilisepéte que le lendemain.

Vous pouvez aussi l'utiliser dés le 6eme tour natant pour des palmiers, on saupoudre de
sucre cristallisé puis on replie la pate en enysdogt on laisse reposer au frais pendant 2

heures.

A chaque tourage, marquez d'une pression de dopdgdsus de la pate pour vous souvenir du
nombre de tours effectués. Conservez la pate dagégdteur jusqu'au moment de I'emploi.

Vous pouvez congeler votre pate si vous ne l'etiligas dans l'immédiat.

Conseils: Pour la couper, prenez un couteau bien trangi@ntfaire des bords nets, ceci est
tres important pour que le feuilletage puisse gonfl

Faites attention a ne pas faire couler du jaureud'sur le coté de la pate, badigeonnez que la
surface.

Entre chaque manipulation de la pate pensez #&skelaeposer au frais pour éviter des
déformations de la pate a la cuisson.

Pour les chutes de pate, ne les pétrissez sursgmpboule mais pliez-les et entreposez au
frais jusqu'au moment de les utiliser.
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