Inspiration

Explore:

Par le beurre Charentes-Poitou AO

METHODE PATE DAMANDE

DE TRAVAIL A UORANGE

Apprét : 2h30 & 28°C Au batteur muni d'une la masse entre deux feuilles

Cuisson : 17 min 145°C .FeU|||,ed.me|ongier tous |es\ guitare puis abaisser au
ingrédients nécessaires & laminoir & 4 mm.

Ressuage : sur grille la préparation, une fois le RS e
s bemegie, e éserver au congélateur.

PAS A PAS —

1. Préparation du péton :
abaisser le pdton & 4mm

2. Détaillage : détailler

12 carrés de 8 cm de coté,
abaisser les chutes & Tmm
d'épaisseur et détailler

12 carrés de

8 cm de c6té. Découper des
carrés de pate d’amande
orange de 7cm de cété les
poser sur les patons de 4mm,
mettre le carré plus fin au-dessus
de la pate d’amande pour
enfermer la pate d’amande.
Souder les deux pdtes.

3. Fagonnage : fendre les carrés
de brioche afin de réaliser

les coussins, enfermer

les coussins dans des moules
carrés de 9cm de coté.

4. Apprét : 2h30 & 28°C
5. Cuisson : 17 min 145°C
6. Ressuage : sur grille

7. Finition : mettre

les viennoiseries en cellule de
refroidissement rapide

30 minutes, vaporiser les
coussins au spray velours blanc.
Mettre les 5 billes de chocolat
pour finir le frompe I'ceil.

INGREDIENTS

Péte & brioche nature
au beurre Charentes-Poitou AOP 800 g

Péate d’‘amande & I'orange
Pate d’amande 50% 450 g

Gousse de vanille 1 piéce

Zeste d'orange 1 piéce t | |

Ecorces d’oranges confites 100 g

FINITION 1

Spray velours blanc Q ‘ O l | S S | N
FINITION 2

Billes croustillantes Valrhona 5/coussin : R ! N G E
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