Les conseils de Chef Simon pour cuire la pate feuilletée

Quelle est 1a bonne température pour cuire la pate feuilletée ?
Tout dépend de la finalité...

S Haute : 200/220°C. On commence a température ¢levée dans un
four préchauffé a 200°C (220°C pour certains) pour le décollement
des feuilles et la production de vapeur qui permettra au feuilletage
de lever. Bien pour des petites pieces comme les fleurons, les
allumettes, les bouchées, les sacristains et tous les petits feuilletés
secs servis a I’apéritif.

Médium : 180/200°C. Pour la galette des rois, les patés feuilletés,
les talmouses, les chaussons et tous les feuilletés garnis. Cette
température permet de cuite le feuilletage et la garniture en méme
temps.

= un feulllete sec, croustlllant et qui ne développe pas. Le feuilletage
: *":} est freiné, la cuisson et le desséchement se font trés lentement et le
""" croustillant est parfait. Idéal pour les millefeuilles, les feuillantines.


http://chefsimon.lemonde.fr/marques/chef-simon/recettes/realiser-des-fleurons
http://chefsimon.lemonde.fr/millefeuille.html
http://chefsimon.lemonde.fr/marques/chef-simon/recettes/chaussons-aux-fruits-de-mer
http://chefsimon.lemonde.fr/marques/chef-simon/recettes/talmouse-en-tricorne
http://chefsimon.lemonde.fr/marques/chef-simon/recettes/galette-des-rois--9
http://chefsimon.lemonde.fr/marques/chef-simon/recettes/bouchees-croutes-et-vol-au-vent
http://chefsimon.lemonde.fr/marques/chef-simon/recettes/allumettes-aux-anchois--3
http://chefsimon.lemonde.fr/marques/chef-simon/recettes/allumettes-aux-anchois--3
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