PATE LEVEE FEUILLETEE

Réglementation : Aucune
Ingrédients :
	
	
	

	Farine de blé (rouge)
	
	1000 g

	Sel 
	
	20 g

	Sucre 
	
	100 g

	Levure 
	
	40 g

	Poudre de lait
	
	20 g

	Matière grasse
	détrempe
	100 g

	Améliorant
	
	10 g

	Eau 
	
	520 g

	Matière grasse
	tourage
	500 g

	
	
	


Technique de fabrication :

	Température de base 
	
	52 c°
	

	Pétrissage 
	1ère vitesse
	4’
	

	
	2ème vitesse
	6’
	

	Pointage 
	Non différé
	15’ à 30’
	~

	
	Différé 
	12 h à 6 c°
	

	Apprêt 
	
	2h30 
	~ 


Pétrissage : 

Faire une pâte bâtarde.(24c°)

Beurrage et tourage :

Au beurrage, utiliser une MG de même consistance que la pâte

Au tourage, donner 3 tours simples ou 2 tours doubles sans utiliser trop de farine et en laissant 20’ de repos entre chaque tour 
Détaillage :

Dans 1 kg de farine détailler 36 croissants ou pains au chocolat, ou 32 pains aux raisins (350 g de crème pâtissière et 150 g de raisin). 

Cuisson :


Dorer avec précision

Enfourner à 220 c° pendant environ 18’. 

	
	
	3 tours avec passage au froid
	
	
	135 mn
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