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& e FEUILLETAGE
- o> B
g 2 Detrempe :
Farine Feui||etage Parfait
oo / Ay

Facultatif : 3 g de vinaigre blanc

”\’} ' 'I : P . Beurre de tourage

; : ¥ - Méthode :

Mélanger tous les ingredients au batteur 4 a 5 min, jusqu’a obtenir un mélange homogene.

o Mettre en forme legerement boulé et réserver au froid.

/ , Etaler la détrempe en carré et enchasser le beurre dans la pate (sortir le beurre prealablement
pour qu’il revienne légerement en tempeérature). Attention, les consistances détrempe et beurre
doivent se ressembler au maximum pour un bon tourage.
P g

. . . Realiser un tour double, puis un tour simple. Mettre au froid minimum 2h (plus longtemps ne sera
- que mieux).

Redonner ensuite un tour double et un tour simple. Remettre au froid 2h (plus longtemps ne sera

- f R que mieux).

Pour le detaillage, étaler a 2 mm environ et réserver au froid jusqu’au montage des galettes.
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Feuilletage classique




FEUILLETAGE

Shverse

Detrempe :

Farine Feuilletage Parfait ............ccoooiiiiiiiiii 350¢
Sl et ————————— 13 g
Beurre fondU @ refroidi coue e e 15g
B AU e 150 g

Facultatif : 3 g de vinaigre blanc

Mélanger tous les ingrédients au batteur 4 a 5 min, jusqu’a obtenir un mélange homogene.

Mettre en forme rectangle prét pour le tourage et réserver au froid.

Beurre / Farine :
Beurre de tourage .......c.oouiiiiiiiiiiic 375¢g
Farine Feuilletage Parfait ..o 150 g

Etaler la detrempe en carre et enchasser le beurre dans la pate (sortir le beurre préalablement

pour qu’il revienne légerement en température). Attention, les consistances détrempe et beurre
doivent se ressembler au maximum pour un bon tourage.
P g

Realiser un tour double, puis un tour simple. Mettre au froid minimum 2h (plus longtemps ne
sera que mieux).

Redonner ensuite un tour double et un tour simple. Remettre au froid 2h (plus |ongtemps ne
sera que mieux).

Pour le détaillage, étaler a 2 mm environ et réserver au froid jusqu’au montage des galettes.
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".F}én‘gipéne & vanille

GALETTE DES ROIS

Granggpane & Vonills

Au choix : feuilletage classique (p.5) ou inverseé (p.7).

Creme frangipane - vanille :

Creéme PALISSIEre ....iiiiiiiiiicic ettt 65¢g
B OUIT e ————_ 65¢g
U e e aaaaaa, 1
SUCTE SEMOUIE ettt e e e eeeaaaaan 65¢g
R UM DI UN et e e e e e 5g
Poudre d’amande ...uue e 65¢g
Gousse de VANIIle oo 1

Meéthode :

Sortez la creme patissiere du refrigirateur, fouettez-la pour le rendre bien lisse.
Faire legerement ramollir le beurre (beurre pommade). Ajouter les graines de la gousse de vanille

ainsi que I'oeuf et verser le sucre, le rhum et la poudre d’amande. Bien lisser la creme pendant 1
minute pour la rendre onctueuse. Incorporer la creme patissiere et reserver au frais.

@ Galette 6 pers : colt matiére : 3,80 € piece / Prix de vente conseillé : 14 € / Coeff 3,7
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GALETTE DES ROIS

Phralines (Koses

Au choix : feuilletage classique (p.5) ou inverseé (p.7).

Creme frangipane :

Creéme PALISSIEre ....iiiiiiiiiicic ettt 65¢g
B OUIT e ————_ 65¢g
U e e aaaaaa, 1
SUCTE SEMOUIE ettt e e e eeeaaaaan 65¢g
R UM DI UN et e e e e e 5g
Poudre d’amande ...uue e 65¢g

Meéthode :

Sortez la creme patissiere du refrigirateur, fouettez-la pour le rendre bien lisse.
Faire legerement ramollir le beurre (beurre pommade). Ajouter les graines de la gousse de vanille
ainsi que I'oeuf et verser le sucre, le rhum et la poudre d’amande. Bien lisser la creme pendant 1

minute pour la rendre onctueuse. Incorporer la creme patissiere et reserver au frais.

Disposer les pralines roses sur la frangipane lors du montage de vos galettes (environ 1202150 g
pour une galette 6/8 personnes).

@ Galette 6 pers : colt matiere : 4,10 € piece / Prix de vente conseille : 16,40 € / Coeff 4
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GALETTE DES ROIS

SOWWW & Nocset#

Au choix : feuilletage classique (p.5) ou inverseé (p.7).

Créme frangipane - noisette :

Creme PALISSIEre ...viiiiiiiiii ettt 120 g
B OUIT e ————_ 60 g
U e e aaaaaa, 1
SUCTE GlAaCE it 75g

Poudre de noisette

Methode :

Torréfier la poudre de noisette.
Sortez la creme patissiere du refrigirateur, fouettez-la pour le rendre bien lisse.

Faire legerement ramollir le beurre (beurre pommade). Incorporer 'oeuf, mélanger puis verser le
sucre glace et la poudre de noisette (refroidie).

Bien lisser la creme pendant 1 minute pour la rendre onctueuse. Incorporer la creme patissiere et
réserver au frais.

e Galette 6 pers : colt matiere : 4,37 € piece / Prix de vente conseille : 17,50 € / Coeff 4
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GALETTE DES ROIS

Au choix : feuilletage classique (p.5) ou inverseé (p.7).

Creme frangipane - citron :

Cra AL es
reme pat|55|ere ......................................................................................................... 65g
B Ol et 65g
(@ 7YV TSR 1
SUCTE SEMOULE i et 65g
[IRT 0 oTeY s oT=1 1 < RPN Sg
Poudre d’amande ..o 65g
Ci . .

|tronJaune 4 =13 = PPt 1

Meéthode :

Sortez la creme patissiere du réfrigirateur, fouettez-la pour le rendre bien lisse.

Faire legerement ramollir le beurre (beurre pommade). Incorporer le zeste de citron ainsi que
Ioeuf et melanger. Ajouter le sucre, le limoncello et la poudre d’amande.

Bien lisser la creme pendant 1 minute pour la rendre onctueuse. Incorporer la creme patissiere et
réserver au frais.

e Galette 6 pers : colt matiere : 4 € piece / Prix de vente conseille : 16 € / Coeff 4
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Frangipane, abricot & romarin

GALETTE DES ROIS

Abricot s Komarin

Au choix : feuilletage classique (p.5) ou inverseé (p.7).

Ingrédients :

Creme PALISSIEre ...viiviiiiiiieic et 65¢g
B aUIT et ————_ 65¢g
(@ LU U UUUPPPN 1
SUCTE SEMOUIE ettt e e aaaaan 65¢g
RIUI DI UN ettt e e e e e 5g
Poudre d’amande ... 65¢g

Meéthode :

Sortez la creme patissiere du refrigirateur, fouettez-la pour le rendre bien lisse.

Faire legerement ramollir le beurre (beurre pommade). Ajouter les graines de la gousse de va-
nille ainsi que l'oeuf et verser le sucre, le rhum et la poudre d’amande.

Bien lisser la creme pendant 1 minute pour la rendre onctueuse. Incorporer la creme patissiere
et reserver au frais.

Abricots poélés au romarin :

350 g d’abricots frais, 35 g de beurre, 100 g d’abricots secs, 30 g de sure semoule, quelques
brins de romarin.

> Dénoyautez et coupez les abricots frais, ainsi que les abricots secs en quartiers. Dans une cas-
serole, faire fondre le beurre, ajouter les abricots, les brins de romarin et le sucre, faire cuire a feu
vif pendant 3 a 4 minutes. Verser dans une passoire pour égoutter la préparation.

@ Galette 6 pers : colt matiere : 4,90 € piece / Prix de vente conseille : 18 € / Coeff 3,7

17



GALETTE DES ROIS

Psteche b Frambose

Au choix : feuilletage classique (p.5) ou inversé (p.7).

Creme frangipane pistache :

Creme PALISSIEre ...viiviiiiiiieic et 65¢g
B aUIT et ————_ 65¢g
(@ LU U UUUPPPN 1
SUCTE SEMOUIE et 65¢g
Pate de pistache ..o 30¢g
Poudre d’amande ... 65¢g
Goutte d’essence d’amande @MEre ......ccoeiiiiiiiiieii e 1

Méthode :
Sortez la creme patissiere du refrigirateur, fouettez-la pour le rendre bien lisse.

Faire legerement ramollir le beurre (beurre pommade). Incorporer la pate de pistache ainsi que
Poeuf, melanger puis verser le sucre, 'essence d’amande amere et la poudre d’amande.

Bien lisser la creme pendant 1 minute pour la rendre onctueuse. Incorporer la creme patissiere
et reserver au frais.

Confiture de framboise :

70 g de sucre semoule, 2 g de pectine NH, 125 g de framboises fraiches ou concassées, 5 g de
Jus de citron.

> Mélanger la moitié du sucre avec la pectine. Mixer les framboises avec I'autre moitié du sucre
dans une casserole et faire cuire jusqu’a ébullition. Ajouter le mélange sucre/pectine. Faire cuire
encore 3 min environ sur feu moyen. Verser le jus de citron, poursuivre la cuisson jusqu’a la
bonne consistance (110°C).

e Galette 6 pers : colt matiere : 5,10 € piece / Prix de vente conseillé : 18,50 € / Coeff 3,6
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BRIOCHE

Koi o (50 pe

Ingrédients :

Farine de gruau TS5 ..o 1000¢
U et e et e e e e e e e rra————aaaaaa 450 g
Y=Y TR PR UR PRI 18 g
S0P e 450 g
L OV U ettt et e e e e e e e te i aeeeear———————aarra—_ 10¢g
Pate fermMentee VIENNOISE coovviiieeeeeiiiiieee et e e et e e e e et e e e e e e e e eeeeeeraraeeeeeeeees 400¢
Sirop :

300 g de beurre, 50 g de jus d’orange, 250 g de sucre semoule, 100 g d’eau de fleur d’oranger,
30 g de rhum, 2 zestes d’orange, 1 zeste de citron jaune, 1 gousse de vanille.
> Faire chauffer les ingrédients. Filmer et réserver a 3°C

Finition :
Melon confit vert, melon confit rouge, sucre grain.

Meéthode :
Petrissage : Tempeérature de base : 48 - 52°C.

Au batteur, mettre tous les ingrédients dans la cuve.
Frasage : 3 min en lere. Pétrissage : 25 min en lere. Ajouter en filet, en fin de

petrissage 280 g de sirop. Température de pate fin de pétrissage : 23°C.

Pointage : 2 heures.

Pesage : Patons de 325 g. Bouler.

Detente : 30 min environ.

Fagonnage : En couronne, déposer sur plaque recouverte de papier cuisson.

Appret : Environ 1h30 puis 12 h a 3°C.

Finition : Dorer a l'oeuf. Déposer harmonieusement des tranches de melon confit puis

parsemer les bords de la couronne avec le sucre grain.

Cuisson : Four a sole : environ 25 min a 180°C. Ressuage sur grille.

S LA g _. "' . ~ ;" ’ ,. & S A oS e Codt matiere : 5,60 € piece / Prix de vente conseillé : 16,80 € / Coeff 3
“ 'l 1 ‘._""." .1-. R . - » (“ & . .o . = f- 1 ‘ ;
¢ .Briache .Roi de Bordeaux

‘.




Palmier

FEUILLETAGE

Detrempe :

Farine Feuilletage Parfait ............ccoooiiiiiiiiiii 1000g
Y=L PR URPPPPR 20¢
Beurre fondu et refroidi s 100 g
B U oot 500¢
Beurre de tourage ...oooouiiiiiiiii 650 g

Meéthode :

Mélanger tous les ingrédients au batteur 4 a 5 min, jusqu’a obtenir un mélange homogene.

Mettre en forme legerement boulé et réserver au froid.

Etaler la detrempe carré et enchasser le beurre dans la pate (sortir le beurre préalablement pour
qu’il revienne légerement en tempeérature). Attention, les consistances détrempe et beurre
doivent se ressembler au maximum pour un bon tourage.

Realiser un tour double, puis un tour simple. Mettre au froid minimum 2h (plus longtemps ne
sera que mieux).

Redonner ensuite un tour double et un tour simple dans le tourage legerement parsemeé de sucre
semoule. Remettre au froid 2h.

Etaler le paton pour détailler et effectuer les pliages selon la forme souhaitéee de vos palmiers.
Avant le detaillage final, humidifier le paton, le parsemer de sucre semoule et détailler des
tranches de 5 mm environ puis les disposer sur plaque.

Four ventilé : 30 min environ (selon la taille du palmier) a 180°C
Four a sole : 30 min environ (selon la taille du palmier) a 210°C

@ Coit matiere : 0,43 € piece / Prix de vente conseille : 1,50 € / Coeff 3,5
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FEUILLETAGE

C%@MM/?/ aux @0/%/7%&

Au choix : feuilletage classique (p.5) ou inverseé (p.7).

Compote de pomme maison :

600 g de pommes coupées en des, 40 g de beurre, 80 g de sucre semoule.

> Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter les pommes coupées en des. Bien mélanger
ensemble. Cuire a feu doux environ 5 min puis ajouter le sucre en pluie dessus pour faire
degorger I'eau des pommes. Compoter le tout environ 20 min en remuant de temps en temps
pour ne pas risquer de braler le fond de votre compotée. Reserver au froid avant utilisation.

Etaler la pate environ 2,5 mm d’épaisseur, puis detailler a 'aide d’'un emporte-piece chausson
vos abaisses.

Dorer les bords et dresser la compote au centre. Fermer en deux et souder puis retourner sur
P P
plaque. Dorer et réserver au froid avant de rayer.

Cuire 20 min a 200°C au four a sole.

@ Coit matiere : 0,63 € piece / Prix de vente conseille : 1,90 € / Coeff 3
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FEUILLETAGE
(Korwsson Fomme & Cassis

Au choix : feuilletage classique (p.5) ou inverseé (p.7).

Confiture de cassis :

140 g de sucre semoule, 6 g de pectine NH, 250 g de purée de cassis.

> Melanger la moitié du sucre avec la pectine. Fondre la purée de cassis avec 'autre moitié
du sucre dans une casserole et faire cuire jusqu’a ébullition. Ajouter le mélange sucre/pectine.
Poursuivre la cuisson jusqu’a obtenir la bonne consistance (100/110°C).

Etaler la pate environ 2,5 mm d’épaisseur, puis detailler a 'aide d’'un emporte-piece chausson
vos abaisses.

Dorer les bords et dresser la compote au centre. Fermer en deux et souder puis retourner sur
plaque. Dorer et réserver au froid avant de rayer.

Cuire 20 min a 200°C au four a sole.

e Coit matiere : 0,63 € piece / Prix de vente conseille : 1,90 € / Coeff 3
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Sljce de I‘GCGH.GS sur In{erne{

Mode d'emp|oi

recettes-moulins-bourgeois.com?
(Compatible smartphone et tablette)

Plus de 450 recettes en ligne a consulter
et faciles a imprimer, accessibles a tous nos clients.

n Pour bien vous connecter !

Rendez-vous dans I’encart INSCRIPTION CLIENT.
Renseignez votre email et votre code client (visible sur votre
facture), puis validez. Vous recevrez ensuite un email avec vos
infos de connexion.

dz
.‘\.'.'n.lir-: Bourgeols
ACCES CLIENT INSCRIPTION CLIENT MOT DE PASSE QUBLIE
S R
ST - s = ™
et ol i e i ok o e b e st aartis
<+ Rt pxvel

Pour tout probléme lors de votre Inscription ou Connexion, n’hésitez pas a contacter
notre support a cette adresse : support@recettes-moulins-bourgeois.com

* Site accessible également depuis notre site
moulins-bourgeois.com, page services - recettes

Rendez-vous maintenant (et a chaque

fois) dans I’encart ACCES CLIENT.
Renseignez votre adresse mail / Mot de passe recus par mail.
Connectez-vous !

¥ ACCES CUENT
b

B e e

Bienvenue sur la page d’accueil.

Cherchez votre recette par catégorie proposée ou bien par mot
clé (levain ou baguette par exemple) et cliquez sur la loupe
pour accéder a la recette. Découvrez différentes facons de
naviguer sur le site et accédez en un seul clic aux recettes par-

mi les plus consultées.

RS

VOUS AVEZ REALISE UM 5TACE 7 [
waies

Elemepnuee sur notre site de recettes
i e Lo g

& imerras dr L bt argrer passa par o al
1% B3 0 H O rea s W et
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n En haut de la page d’accueil g Au hasard une de nos recettes, celle d’une
I'onglet « Toutes les recettes » brioche fondante ;

permet de visionner le classement d’ensemble de nos recettes. Une page claire avec toutes les indications utiles et un bouton
orange « imprimer la recette », bien visible. Sur la colonne de

droite, en haut d’autres recettes de brioches a découvrir, et en
WTE TOUTENLES BOCHTIES »  COMMALETICWASOUER  LVEETE  FANRIBE SCRIDEWTE +  ETASER BOUSCIOH = bas un « nuage de mOtS » qui VOUS permet d)accéder ‘a une

it ool e — foule de recettes
TOUTES LES RECETTES . Appelez-nous: +33 (o)1 B4 04 B og fE & & Espace perso - Support [ Déconnedon
T LES RECETTES = LIWVRETS FARINES & INGREDIENTS = STACES BOURCEQIS - COMTACT
Moulin; Bourgeois Rechercher parmi les recettes
Recettes classées par catégories
O cusmis @ ciriaies auTRES QUE BLE Brioche Fondante
S il ey 4 au levaln de lait

Recettes Moulins Bourgeods » Wennolse: = Bripches = Brioche Fondante au levaln de lalt

Muage de mots clé
Aot ol Effigb len recelle Affecrier b recwifed
IFRUITS ALACOUPE
AMANDE ANIS
BAGUETTE

BAGUETTE DES PRES
BALTIK eeLar BIO
BRIOCHE -caxe

) FARSICATION AL LEVAIN ET ) Pl ALK INGREDIENTS @) Pauns sPECIALK

CHOCOLAT CIABATTA
CITROM CRAMBERRIES
ECLATSDELIN EL MAIS
EPEAUTRE EPICES

L'onglet « Livrets » vous donne accés a notre biblio-
theque de livrets de recettes tels que nous les publions depuis

: i . FIGUES FREE BREAL
. , i
. ; = FRUITS GRAINES
plusieurs années. P &
LEVAIN DE LAIT
5] Wotre it - Brioche Fondante au levain de lait LEVAIN DUR
LEVAIN
[ r\[ i rg\ =
M tiy ; ; LIQUIDE
oarvwautis | & 1INGREDIENTS DU LEVAIN DE LAIT { A LAISSER FERMENTER A 25°C PENDANT ENVIROM 3H ) MEULE MiEL
MAISE ME LE
Farine Patissiére Souche de levain 0g MUESLI  NOISETTES
T45 Tigui
idden Livrat Sandwiches Uvret Eurapaln 2018 - Uwret Eurcpaln o e PAIND'EPICES  PAIN DE 14
de Receiles Courmats Viennciserie / Patite Traditicn § BIC 1658 Lait [45°C) PAIN DE MIE
1] 2008 restauration f Les Careds 28 PAINDUSUD  PROVENCAL
it SANDWICH SARRASIN
SAUMON  SAVEURS DU MIDI
= |NGREDIENTS SEIGLE Tarmine
TOMATE TOUR DEMAIN
Farine Patissiére Lewain de it 295g .
T45= IURETE TRADITION
Sal TRAD TION FRANCAISE
ke VAILLANT
23
DEufs B unités soiterv. 400 Lait
240g
el 50g Sucre
130g
Pains g fites 2017 Palns d'étd 217 Lo Carrés
Levure 40E Baurra frais

= Choisissez votre mode d’impression
ou de transmission.
Super pratique, vous pouvez choisir d’imprimer juste le texte de

Bonne navigation et n’hésitez pas a nous faire part de votre expérience
ou de vos questions avec la page Contact. N’oubliez pas non plus

de consulter la page Accessoires, Farines et Ingrédients précieuse la recette, d’avoir au format pdf la recette illustrée, ou méme

pour la réalisation des recettes. de ne pas I'imprimer du tout en vous I’adressant par exemple
par mail.
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Les boulangers conseils du moulin sont
a votre entiére disposition pour toute
question concernant la fabrication de

vOs pains.
N’hésitez pas a les contacter!

Fournil du moulin
(ligne directe) : 01 64 04 89 40
Benoit : 06 79 34 25 30
Fabien : 06 42 8159 O5
Frédéric : 06 85 81 63 31
Maxime : 06 83 9115 84
Maximilien : 07 88 14 47 91
Romain : 07 88 26 28 37
Yvan : 06 87 71 65 63

= -"\
CONTACTS A/2- m
; e N2,
Moulin - tél. : 01 64 04 81 04 —J=

Christelle - tél. : 0164 04 82 75 Moulins Bourgeois moulins-bourgeois.com

77510 VERDELOT




