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I ngredients

Potir 10 piéces
2 patons de 1000 g seront utilisés.
Pate levée feuilletée
Farine de tradition francaise
Eau froide
Eufs entiers
Sucre semoule
Beurre
Poudre de lait
Levure
Sel
Pate fermentée de viennoiserie
Beurre de tourage

Appareil a macaronade coco
Blancs d'oeufs

Sucre

Coco rapé

Pulpe coco

Poudre d'amandes

- Mélanger les ingrédients.

Garniture
Miettes d’ananas (2 boites 4/4)
- Bien égoutter les miettes d'ananas.
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Incorporation

Incorporer tous les ingrédients dans la cuve
(sauf le beurre de tourage).

Frasage

Au batteur 10 minutes en 1% vitesse.
Pétrissage

3 minutes en 2™ vitesse.

Consistance

Péte batarde.

Pointage

30 minutes a température ambiante.
Dégazage

Dégazer les patons.

Mise au froid

45 minutes au congélateur.

Tourage

Enchasser le beurre de tourage dans le paton.
Donner 2 tours doubles.

Détente

20 minutes au réfrigérateur.

Détaillage

Abaisser la pate levée feuilletée a 4 mm.
Détailler en forme ovale de 14 x 18 cm.
Les poser sur une plaque de cuisson.
Dorage

Al'ceuf.

Apprét

2 heures.

Dorage

A l'ceuf.

Garnissage

Dégazer le centre en laissant une bordure.
Garnir le fond de miettes d'ananas.

A l1a poche, avec une douille chemin de fer,
dresser Iappareil coco.

Finition

Saupoudrer de sucre glace, deux fois.
Cuisson

Dans un four a sole a 200°C ou dans un four
ventilé a 170°C environ 20 minutes.
Ressuage

Sur des grilles.
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