Les Pates.

La pate sablee :

- 250g farine

- 1259 beurre 140

- 709 sucre

- 45g jaune d’'ceuf
Dans un saladier, mettre le beurre pommade, l&e®ides jaunes. Les mélanger a la spatule
puis ajouter la farine jusqu’a obtenir une patedist homogene (moins on la malaxe et plus
elle sera sablée). Filmer et laisser reposer urt giteeure au frigo.

La pate brisée :

- 200g farine

- 1 ceuf

- 100g beurre pommade

- 1 pincée de sel

- 5al0cl deau (a ajuster pour la texture)

- lcas de sucre
Dans le robot, au feuillet, mélanger les ingrédiefgéns I'ordre cité. Laisser reposer un quart
d’heure au frigo filmée.

La pate sucrée :

- 120g de beurre pommade

- 2gde sel

- 1009 de sucre glace

- 309 de poudre d’amande

- 1 ceuf

- 250q farine
Officiellement, la pate sucrée contient moins derteeet plus de sucre que la pate sablée.
Dans le robot muni d’'une feuille mettre le beurréeesucre glace jusqu’a obtenir une créme.
Ajouter la poudre d’amande, puis I'ceuf et le segldmger un peu. Incorporer (on peut le faire
au blender pour le c6té sableux et étaler au rawdetre deux feuilles) la farine et pétrissez
jusqu’a obtenir une boule. Réserver au frigo aunsdh (2h c’est mieux) sous film (ou au
congélo 10 minutes). Etaler sur 2mm.
Cuire 20/25 min a 165° au bas.

La pate sablé breton :

- 200g farine

- 1509 beurre

- 140g sucre
Un sachet de levure chimique (129)
50 de jaune d’ceuf
Mettre tout dans le robot (en prenant soin de ng&ata levure avec la farine et de mettre le
beurre en dés) et mélanger a la feuille tout doecgjusqu’a consistance. Filmer et mettre au
frais un quart d’heure avant d’étaler.

La pate a choux :(pour une vingtaine de choux)
- 1/4L deau
- bg sel
- 1009 beurre
- 4 ceufs
- 1lcc de sucre
- 150q farine



Faire chauffer I'eau, le sel, le sucre et le bejusgu’a ebullition. Ajouter la farine en une

fois et mélanger a la spatule en bois jusqu’a dbtere pate consistante, compacte, séche qui
ne colle plus aux parois.

Retirer du feu et la mettre dans un robot. Mettrebot sur vitesse moyenne avec un feuillet
pendant une ou deux minutes. Incorporer petit id lpstoeufs préalablement battus. La pate a
chou doit étre lisse, brillante et former un beaigkau.

Sur du papier sulfurisé ou une plague anti-adhéreite des boules de la taille d’'une balle de
ping-pong (pour obtenir au final une balle de ternne pas trop les coller)

Cuire a 200° durant 25min. Les quinze premieresutemfermeées puis légérement entrouvert
afin de laisser s’échapper la vapeur. Si on oua tite, les choux tombent !

La pate a pain :
500g farine

- 320g eau

- 8g sel

- 8g de levure de boulanger
Mettre la levure dans 20g d’eau tiede (pas brijanpeu pres 40°C afin que les levures se
développent). Pendant ce temps, mélanger le redteall, la farine et le sel au batteur pas
trop vite. Quand le mélange est homogene et sudadl dissout, ajouter la levure et pétrir a
la main. Laisser reposer en couvrant d’'un torchemdant 1/2h.
Ensuite, dégazer et pétrir un peu en ajoutant urdpdarine au besoin pour éviter que cela
colle et en faire une boule. Laisser reposer a @aunl/2h et recommencer une derniére fois
puis mettre au frigo pendant 10h min (48h max).
Mouler le pain sans trop travailler la pate et enfier a four chaud (300°C) en mettant une
coupelle avec de I'eau a l'intérieur.

La pate a pizza (sensiblement identique a la pategain): (pour une plaque)

- 250q farine

- 125g eau

- 1 cac sel

- 1 cac sucre

- 2 cac d’huile d’olive

- 1/2 sachet de levure séche
Mettre la levure dans I'eau tiede (pas brilanigg@prés 40°C afin que les levures se
développent), y ajouter le sucre puis remuer. Rarnciatemps, verser la farine dans un
saladier ou sur un plan de travail. Faire un péijsuter I'eau au centre. Introduire petit a
petit la farine a I'eau avec une spatule ou legtdaét finir par malaxer au mieux. Ajouter le
sel et I'huile d’olive. Homogénéiser et pétrir I€lange. Ne pas hésiter a frapper la pate afin
de développer le gluten qui va lui donner plus tad élasticité. Laisser reposer en couvrant
d’un torchon pendant 1 a 2h.
Lorsqu’elle a doublé de volume, deux écoles alaateurs de pate fine étaleront la pate
finement en farinant régulierement, mettrons leamndgure et tout de suite au four. Les
napolitain la préfere épaisse et I'étaleront moahérdt au rouleau ou iront méme jusqu’a
I'étirer sans la rouler. La laisser gonfler encbf2h. La garnir et enfourner : 180-200°C en
surveillant.

La pate feuilletée :

- 500q farine

- 300g eau

- b5g sel

- 4009 beurre manié (300g beurre+100g farine)
Faire une couronne de farine et verser I'eau atreawec la pincée de sel. Travailler la pate a
la corne en incorporant la farine par mouvemeritdegeét circulaire. La consistance devient



liée tout en restant liquide. Ramener sans cedseitee avec la corne vers le centre afin que
la farine absorbe le liquide restant.

Couper et ramener la pate sans cesse afin de §amak sans développer le gluten et sans la
rendre élastique. La détrempe doit rester molldacte, sans corps et froide.

Faire une croix a quatre branches, plus épaisserate. Poser le beurre manié (ayant a peu
prés la méme consistance que la détrempe) en fderaabe sur I'épaisseur centrale.
Refermer les quatre branches afin d’enveloppeelerke avec soin.

Tapoter |égerement le paton avec le rouleau denfage que la matiére grasse se répartisse
equitablement sans percer. Abaisser au rouleaufea@s sur les premiers tours. Un tour
consiste a abaisser en une bande ; fariner sags ekglier en trois. Mettre au frigo un quart
d’heure et recommencer en tournant d’'un quart de Méme opération 6 fois.

La pate a pates :

- 200g farine
200g semoule fine
4 oeufs
1 pincée de sel
1 cc d’huile d’olive
Dans le robot muni d’'un crochet, mettre tous tegédients et mélanger a vitesse moyenne
pendant 10 minutes. Filmer et réserver au fraiamtuB0 minutes au moins.
Faire quatre boules. Les étaler en fleurant aummim au rouleau. Passer dans le laminoir du
plus large au plus fin en veillant a replier lagogiir elle-méme et a la passer deux fois par
épaisseur afin de la rendre plus homogene et @l&sti
Laisser sécher a volo en faisant pendouiller sergrille de four posée entre deux chaises
avec une plaque en bas pour récupérer les tomiaetise dans I'eau bouillante durant trois
minutes.

La pate levéee feuilletée :
Le poolish :
- 100g farine
- 2gde levure
- 60g eau
Mélanger 4 minutes a vitesse 1 puis 6 minutesessé 2. Laisser reposer 12h au frigo. Sortir
le beurre pour le lendemain.

Le lendemain :

- 5009 de farine

- 759 de sucre

- 9gde sel

- 259 de beurre

- 20g de levure de boulanger

- 125g de lait

- 125g eau

- 1 oeuf

- +2509g de beurre pour le tourage
Mettre la levure dans le lait tiede pour le révgiettre dans le bol du robot la farine, le sucre,
le sel, le beurre pommade, 259 de I'ceuf battu @gdedreste pour dorer les viennoiseries) et
1509 de poolish. Commencer a pétrir et ajoutergppeu I'eau tiede, puis le lait avec la
levure. Pétrir 10 minutes a vitesse 1. Décuveaissér détente 10 minutes. Etaler
grossierement en forme de rectangle sur une épaigse2/3 cm. Couvrir d’un film plastique
(pour éviter la crodte) et laisser pointer au frhisant 30 minutes.
Faire un tour double. A nouveau 30 minutes au fedie un tour simple. Repasser au frais
durant au moins 45 minutes.
Etaler la pate et détailler les viennoiseries. ¢&iseposer a 28°C en milieu humide (chambre
de fermentation c’est I'idéal) pendant 2h30. Darepinceau.
Mettre au four ventilé a 170°C pour au moins 15utes.



