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I ngredients

Pour 2 pfaques 60 x40 cm
Pain viennois
Farine de tradition francaise 1000 ¢
Lait 500¢g
Euf 1
Levure 25¢
Sel 209
Sucre 80¢g
Beurre 100¢g
Levain liquide 1509

Préparation des fruits de mer
Fruits de mer 800¢g
Rondelles d’encornets 3009
Coriandre fraiche 309
Cognac 80¢g
Jus de citron 1

+ Poéler les fruits de mer et les encornets.

- Les flamber au cognac.

- Ajouter la coriandre et le jus de citron.

- Réserver le jus de cuisson pour |'appareil au citron.

Appareil au citron

Creme liquide 500¢g
Jus de cuisson des fruits de mer 80¢g
Jaunes d’ceufs 4

Sel Qs
Poivre Qs
Zestes de citron 2

Jus de citron 1

- Faire chauffer la créme et le jus de cuisson des fruits de mer.
- Saler et poivrer.

- Porter a ébullition.

- Verser peu a peu sur les jaunes d‘ceufs.

- Ajouter les zestes et le jus de citron.

« Faire recuire de 30 secondes a 1 minute.

Garniture légume et fromage
Carottes

Feta

Gruyere rapé

- Eplucher et laver les carottes.

- Les couper en julienne.

- Couper la feta en cubes.

Finition

Beurre

Jus de citron

Feuilles de coriandre

« Faire fondre le beurre.

- Ajouter la coriandre hachée et le jus de citron.
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Pétrissage

Pétrir tous les ingrédients, 3 minutes en
1% vitesse et 7 minutes en 2°™ vitesse.
Pointage

1h 15 a température ambiante.

Détaillage

Diviser la pate en deux (soit 2 patons de 950 g).
Faconnage

Allonger chaque péton, sur une plaque de
cuisson de 40 x 60 cm.

Apprét

1h15a a température ambiante.
Garnissage

Passer la plague au rouleau “pic vite”.

Etaler Iappareil au citron.

Parsemer de gruyere rapé.

Garnir avec les fruits de mer, les carottes
et la feta.

Cuisson

Faire cuire a 210°C, environ 20 minutes.

A la sortie du four, badigeonner de beurre
fondu au citron et coriandre.
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