
Pâte feuilletée

crJt5tnec*rn

Préparation 45 rnin
Réfrigération 4 h
Rcndernent 1 kg i:,2lb)
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lngrédients

DÉTREMPE

" ?5û rnl {3 tasses} de farine tout usage
. 5 nrl (1 c. à thé) de sel
n l?5 ml {1/â iasse} de beurre noR salé, fondu

" 250 mi q1 tasse) d'eau frçide

8ËUtrRE

n 5ût) ml {? tasses} d* baurne non salé, ramoili
\-, . 125 mlit/2 tasselde fanine tout usage

Préparation

DÉTREMFE

t. Dens un grand boi, méianger la farine et le sel. Creuser un puiis au centre et y verser le beurre et I'eau. Ëien mélanger
avec les mains pour former de grosses miettes de pâte.

2. Sur un plan de travail enfariné, pétrir le pâte jusqu'à ce qu'elle soit homogène. Former un carré de 15 cm iC po). Couvrir
d'une pellicule de plastique et réfrigérer.

8Ë{JRRE

3. Entre{emps, clans un bo!, mélanger le beurre et la farine. Déposer le mélange silr une pellicule de olastique çt former un
carré de 15 crn (S poi. Referrner la pellicuie ei réfrigéner 'X heure.

4. Sur un plan de travail enfariné, abaisser la pâte en un rêctangle de 46 x 2A cm {18 po x I po).

5" À t'aiCe d'un pinceau, retirer I'exc6dent de Tarine, déposer le carrr! de beurre au centre du rectangle et rabattre un eôté de
la pâte su!'!e carrê de beurre. Retirer I'excédent de farine sur la pâie avec le pinceau. Rabattre l'autre côte. Âvec les doigts,
sceller les deux exirémités pour enrprisonner le beuire.

6. Retcurner ie carré de pâie sens Cessus dessous sur la surTace enfarinée. À l'aide d'un rouleau à pâtisserie, exercer de
petites pressions sur la pâte, de haut en bas, pour ramallir le beurre. Abaisser" la pâte en un rectangle de 46 X 2û cm ('iB X I
po}. À i'aiCe d'un pineeau, retirer I'excédent de farine el rabattre vers I'intérieur les deux bandes les plus lonEues pour qu'elles
se touchent à peine.

7. Retirer l'excédent de farine avcc uTr pinceau. Plier la pâte en deux, â ia façcn d'un livre. flecouvrir de pellicule de plastique
et réfrigérer une heure.

8, Répéier I'opération 3 alllres fnis en prenant soin de réfrigérelI he*re enire chaque opéralir:n.
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L* p*ta fei:illetee nraiscn se cûnE*IVe de :i à 4 jours *u réfriEerateur si eile es{ bien embailee *t 3 rncis aii congeiaie ur" l\ct
ieilsitêdonn*unr*ndenrenldel kr;i?,2ib).Nousvsus*onceili*nsd*iaccng*ierenSpaqu*iscle?ûilG.


