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~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPSDE PREPARATION: 1 H + lestemps derepos

INGREDIENTS:

1 H + les temps de repos
500 g de Farine

12 g de sel

40 g de sucre semoule
25 g de levure boulangére
25 g de beurre

1 ceuf

25 cl d'eau

250 g de beurre

(pour le tourage)

METHODE :

Vous n'avez jamais révé de pouvoir faire des ceoitss chauds pour le petit déjeuner, pour que toute
la famille vous regarde avec des yeux remplis digation ?

La pate a croissant est un mélange de pate levé@sgde levure de boulanger) et de feuilletage, ca
la pate a croissant est ensuite travaillée suigamthode de la pate feuilletée.

Commencez par mettre la farine dans un grand sajguliis ajoutez le sel dans un coin de la fatae,
sucre dans un autre, et procédez de la méme mapakne la levure et le beurre (pommade).
L'important étant de ne pas mettre la levure ertaxrdirect avec le sel ou le sucre, au risqueade |
détruire.

Cassez I'ceuf et ajoutez I'eau, puis mélangez ledfin d’obtenir une pate un peu collante.

Ensuite, pétrissez la pate pendant une bonne dizdénminutes, pour rendre la pate a croissant
élastique et lui incorporer I'air nécessaire auedigypement de la levure. Pour cela, voir la méthode
du Pétrissage.

Lorsque la pate est pétrie, laissez-la pointer gendne heure a température ambiante, ce qui parmet
la levure de commencer son action, puis lorsquengs est écoulé, rabattre la pate pour chasser I'a
et faire une belle boule, que vous mettrez augéfateur pendant 6 heures environ.

Ensuite, vient I'étape du tourage, ou I'on va danadeuilleté aux croissants.

Etalez la boule en carré, puis disposez au ceamtoedrre prévu pour le tourage, en ayant prisitepe
de I'aplatir un peu a I'aide d’un rouleau.

Repliez alors les quatre coins du carré de patelsuslague de beurre, afin de I'envelopper
complétement et pour obtenir ce que I'on appelle B&ton de croissant».

Maintenant, nous allons donner trois « tour simplprincipe de la pate feuilletée, en prenant gein
laisser reposer le paton entre chaque tour awééfieur pendant une bonne heure afin que le beurre
se raffermisse. Pour la méthode, voir « Tour Simple

Lorsque les trois tours ont été donnés, étaleata @n bande de 20 cm de large, sur une épaiss&ur d
a 4 mm, tout en farinant réguliérement votre plarrevail.

Ensuite, découpez les croissants comme le schéimensuDisposez chaque triangle face a vous, la
pointe vers le bas, et roulez le croissant en piada la partie du haut (la plus large). Le croissest
ainsi formé.
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Disposez les croissants sur une feuille de papidurssée que vous ferez glisser sur une plaque de
cuisson, humidifiez chaque croissant avec un pinseaple Iégérement humide, et laissez-les pousser
a température ambiante pendant 3 H environ.

Préchauffez votre four a 210°C pendant 10 mn, ddeszcroissants avec de I'ceuf battu, puis
enfournez les croissants dans le four chaud. Laisgge pendant 15 a 20 mn touts en surveillant
régulierement la cuisson (voir la rubrique « Colsseiet « Cuisson »).

Et maintenant, un véritable récital de complimertss attend, mélant sourires et odeurs de crdssan
chauds !
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