Recette de la pate feuilletée inversée
(recette de Pierre Hermé)

245g de beurre

75g d'eau minérale

250g de farine T45

8-9g de fleur de sel

g de vinaigre blanc (personnellement je ne le mets jamais)

Travaillez 190g de beurre avec 75g de farine. Bien mélanger. Mettez en boule aplatie et
roulez dans du film étirable puis mettre au frais pour 1 heure. Mélangez les autres
ingrédients, mettez en carré, filmez et laissez reposer 1h. Etalez le mélange beurre/farine et
posez l'autre mélange au milieu. Repliez les bords et étalez en un grand rectangle. Donnez
deux tours doubles a deux heures d'intervalle en mettant la pate au réfrigérateur entre
chaque tour.

Tour double : on étale en un long rectangle, on replie un premier quart vers le milieu, le
deuxieme quart vers le milieu de sorte qu'ils se rejoignent et on replie I'un sur l'autre.

Enfin, on donne un tour simple avant de détailler.




Recette de la pate feuilletée inversée
(facon Philippe Conticini)

La détrempe

200g de farine

125g de creme liquide
1/2 cc de sel

1 cs d'eau

Le beurre manié :
300g de beurre a température ambiante
100g de farine

M¢élangez la farine et le sel en ajoutant 1'eau et la créme liquide au fur et a mesure et
pétrissez jusqu'a obtention d'une boule de pate bien ferme. Enveloppez dans un film
alimentaire et laissez reposer 2 heures au réfrigérateur.

Dans un autre bol, mélangez le beurre mou et la farine. La pate devra étre bien ferme et
homogene.

Etalez au rouleau a patisserie en un rectangle puis laissez reposer 2 heures au réfrigérateur .
Etalez la détrempe au rouleau a patisserie en un carré.

Déposez ce carré au milieu du rectangle de beurre manié puis étalez afin d'obtenir un
rectangle.

Réalisez 6 tours simples comme dans la premiere recette, en mettant au frais 30 min tous les
deux tours.

Laissez la pate pliée jusqu'a utilisation, ne surtout pas la mettre en boule.



