
Pâte levée feuilletée (recette de base)
Farine T55			    	 1000 g
Eau (température de base 50°C)		  420 g
Œufs				    50 g
Pâte fermentée			   250 g
Sucre semoule			   40 g
Levure				    30 g
Poudre de lait			   30 g
Sel				    20 g
Beurre				    70 g
Beurre de tourage			   500 g
Appareil Tex-mex
Oignons				    200 g
Huile de tournesol			   QS
Carottes				    280 g
Maïs				    160 g
Viande hachée de bœuf			   800 g
Epices mexicaines			   10 g
Sel				    QS
Béchamel 240 g de béchamel seront utilisés
Beurre				    75 g
Farine T55				    90 g
Lait entier				    1000 g
Piment de Cayenne			   QS
Sel				    QS
Poivre				    QS

· �Dans une poêle, faire revenir les oignons à l’huile.
· �Ajouter les carottes finement coupées et le maïs.
· �Laisser colorer.
· �Ajouter la viande sans cesser de remuer jusqu’à cuisson et assaisonner.
· �Réserver.

· �Faire fondre le beurre dans une casserole, jusquà une coloration blonde.
· �Faire un roux avec la farine, tout en remuant.
· �Verser au fur et à mesure le lait tiédi.
· �Asaisonner de piment, de sel et de poivre.
· �Mélanger l’appareil tex-mex à la béchamel froide.

· Incorporation		  Mettre tous les ingrédients dans la cuve, sauf le beurre.
· Frasage		  Au batteur, 5 minutes en 1ère vitesse.
· Consistance 		  Pâte ferme. 
· Pétrissage	  	 7 minutes en 2ème vitesse.
· Incorporation		  Mettre le beurre et lisser la pâte.
· Consistance 		  Pâte ferme.
· Température 		  Pâte à 24°C. 
· Pointage 	  	 1 heure.
· Dégazage		  Abaisser la pâte en un rectangle, pour le tourage.
· Mise au froid 		  Mettre au congélateur 15 minutes.
· Tourage		  Enchâsser 500 g de beurre de tourage.
		  Donner un tour double.
		  Donner un tour simple.
· Mise au froid		  Mettre au congélateur 15 minutes.
· Laminage		  Abaisser le pâton sur 3 mm d’épaisseur.
· Détaillage		  Détailler 26 pièces à l’emporte-pièce à chausson.
· Garnissage		  A la poche, répartir l’appareil tex-mex dans le sens de la longueur..
· Dorage		  A l’œuf, sur le pourtour des chaussons.
		  Fermer dans le sens de la longueur, souder.
		  Déposer les pièces, crêtes vers le haut, sur des plaques à viennoise.
· Dorage		  A l’œuf.
· Apprêt		  1h 30.
· Cuisson		  Environ 20 minutes à 230°C.
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Tex-mex  texan
Recette proposée par Guénaël Boudeau

pour 26 pièces




