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MA PATE FEULL MAISON FACTLEET RAPIDE

#AUFOURETAUTARDIN - RECETTE TIREE €7 ADAPTEE DU BLOG DE CHATATGNE ~ WW BLOGDECHATALGNE F

PETLTS TRUCS A SAVOIR : POUR 2 FONDS DE TARTE / PREPARATLON 25 MIN. / REPOS 60 MINUTES
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PAS A PAS DE LA RECETIE :

1- MELANGER 6L FIN R 64l DAN UROBUTVRSRAFARINE,LE
B[URREBENH{OID(OU EN MOKCE AUX SALEE, MELANGER A PETLTE VITESSE |
(L1 ) MINUTES) JUS QUA[ UL MB FASSEGROSSO MDDOUNPMONUN .
PEU COLLANTT. CEN GRA\/[SILEBEURRE N'EST PAS BLEN INCORPORE, TLLE |
SERA DANS LES ETAPES SULVANTES, |

). SUR UN PLAN DE TRAVATL FARINE, ETALER L6 PATON & L A1DE D'UN ROULEAU )
PATISSERTE JUSOUA CE QU'TL PRENNE UNE FORME RECTANGULATAE TROLS FOTS PLUS
LONG QUE LARGE, D'UN GROS CENTIMETRE D'EPAISSEUR.

3£ C TOURNAGE ) COMMENCE - PLLER LE TIERS SUPERIEUR DE LA PATE VERS SOT (SOLT AUK 2/3 DE LA LONGUEUR), PUTS LE TIERS INFERTEUR RESTANT PAR-DESSUS LES
UX PLLS PRECEDENTS DE FACON A OBTENTRUN CARRE.

b TOURNER LE CARRE VERS LA DROLTE (OU LA GAUCHE) CEST LE PREMIER TOUR. PROCEDER COMME AU TOUR PR ETALER P OURTKI PLER LA LONGUEUR, RABATTRE LA
PARTIE SUPERTEURE VERS SOL, PULS LA PARTLE INFERTEURE ET TOURNER VERS LA DROITE : DEUNTEME TOUR. 1L FAUDKAR TER FOTS L'OPERATLON EN TOUT, EN FARINANT
LEPL ANDETRAVAI L LEGEREMENT ENTRE CHAQUE TOUR.

A CETTE ETAPE, TU PEUX SOLT: L'ENVELOPPER DANS UN PAPTER FLLM ET LA LATSSER REPOSER AU FRTGO AU MOTNS LH AVANT DE T'EN SERVIR, SOLT LA CONGELER.

D RECEVTE TIRE £ ADAPTEE DU 8106 DE CHATATGNE. UL LA PROPOSE VERSTON NOTSETTE T CHOCOLAT - Wi BLOGDECHATATGNE T}
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