* Galette de la fée verte

Thomas Marie - MOF

Pour 6 piéces

- Pite a brioche -
1500 g de pate seront utilisés

Farine de tradition frangaise 1000 g
CEufs 300g
Lait entier 300g
Sucre semoule 150 g
Sel 20g
Levure 4049
Beurre 400 g

- Garniture -

Beurre 200g
Sucre semoule 300g
Absinthe Qs

Méthode de travail

Type de matériel :
Batteur.
Incorporations :
Mettre tous les ingrédients dans la cuve, sauf le beurre.
Frasage :
5 minutes en 1°* vitesse.
Pétrissage :
En 2éme vitesse, jusqu’au décollement de la pate.
Incorporations :
En 1ére vitesse, incorporer le beurre ramolli. Lisser en 2éme vitesse.
Pointage :
1 heure a température ambiante ou 12 heures au réfrigérateur.
Détaillage :
6 patons de 250 g.
Détente :
Environ 30 minutes au réfrigérateur.
Fagonnage :
En galettes de 22 cm de diametre. Disposer directement sur une plaque.
Apprét :
Environ 3 heures, a 25°C.
Garnissage :
Faire des trous avec les doigts. Mettre les petits dés de beurre, dans les trous et saupoudrer de sucre.
Cuisson :
Environ 10 minutes, a 220°C, directement sur une plaque, sans papier cuisson.
Finition :
A la sortie du four, verser de I'absinthe préalablement chauffée et faire flamber.
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Cette galette bien moelleuse est trés rapide a réaliser.
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