Pate feuilletée rapide

Recette pour 1,2 kg de pate feuilletée
Ingrédients

500 g de farine blanche type 550
S g de sel

25 cl d’eau froide

400 g de beurre

o Pour commencer il faudra détailler le beurre froid en dés pas trop petits
« Dans un grand bol, mettre la farine, le beurre et le sel.

o Du bout des doigts écraser les morceaux de beurre comme pour une pate
sablée.

o Lorsque les cubes de beurre sont de petits morceaux et que la pate est
granuleuse, incorporer I’eau et mélanger pour obtenir une homogénéité,
sans trop la travailler.

o Faconner tant bien que mal un carré d’environ 20 x 20 cm, ’envelopper
d’un film et le réserver 30 minutes au réfrigérateur.

« Fariner le plan de travail, abaisser la pate au rouleau en un rectangle de 20
x 60 cm.

« Le plier en trois, le faire pivoter de 90° et I’abaisser encore au rouleau pour
former un nouveau rectangle de mémes dimensions.

« Le plier en trois, ceci constitue les deux premiers tours.
« Envelopper d’un film et réserver 30 minutes au réfrigérateur.

« Ensuite, effectuer deux autres tours en suivant la méme méthode. On aura
ainsi effectué quatre tours et le feuilletage sera prét a I’emploi.

o L’envelopper d’un film et le réserver au réfrigérateur 30 minutes au moins
avant son utilisation.
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