


Tartelettes tomate-mozza-pesto

Pate levée
feuilletée
45 gr 20 gr
=
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Pesto frais Burrata fraiche Tomates cerises
15gr 15 gr 60 gr

Détaillez un cercle de PLF du diamétre de votre moule a brioche 3 téte, puis foncez
directement a l'intérieur du moule

Réservez au congélateur environ 1h
Préparez le cake, déposez-le cru dans le fond de pate puis enfournez 18 min a 170°C
Laissez refroidir puis disposez un fond de pesto ainsi que la buratta

Faites revenir légerement les tomates cerises dans de I'huile d'olive puis laissez refroidir
et dressez le tout facon tarte
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Tartelettes tomate-mozza-pesto

B & O o

Farine de Farine de Beurre Levure
Gruau T45 Tradition LR d'incorporation
700 gr 300 gr 70 gr 20 gr 40 gr
N =
NS U
Sucre Trimoline Eau froide Beurre de
semoule ou miel a4e tourage
100 gr 40 gr 460 gr 500 gr

1ére vitesse : 5 min
2éme vitesse : 7 min

30 min
Etaler puis réserver 12h a 4°C

Tourer chaque paton avec
250 gr de beurre de tourage
1 tour simple et 1 tour double

Réserver 1h au froid puis abaisser
a3,5mm
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- Cake au pesto -

=

Farine de Levure
Gruau T45 chimique
200 gr 50 gr 11 gr

- Méthode -

Mélangez tous les ingrédients a la feuille en ayant préalablement tamisé la farine avec la
levure chimique

Ne pas cuire I'appareil a cake, il cuira directement dans le fond de tarte en méme temps
que la tartelette
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Petits paniers Gux jruits jrais

Pate levée Créme patissiére
feuilletée vanillée
45 gr 25 gr
T
Compotée de fruits Nappage neutre
60 gr 20 gr 10 gr

Détaillez un cercle de PLF du diamétre de votre moule a brioche 3 téte, puis foncez
directement a l'intérieur du moule

Réservez au congélateur environ 1h

Préparez la créme patissiere vanillée, puis la couler a chaud dans les moules
préalablement foncés

Enfournez 18 min a 170°C

Apreés cuisson, laissez refroidir puis disposez la compotée de fruits sur la créme patissiere
avant de disposer les fruits frais facon tarte

Terminez en déposant délicatement le nappage sur les fruits frais
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Petits paniers Gux jruits jrais

B & O o

Farine de Farine de Beurre Levure
Gruau T45 Tradition LR d'incorporation
700 gr 300 gr 70 gr 20 gr 40 gr
9N & 0 =
N ~ (J
Sucre Trimoline Eau froide Beurre de
semoule ou miel a4e tourage
100 gr 40 gr 460 gr 500 gr

1ére vitesse : 5 min
2éme vitesse : 7 min

30 min
Etaler puis réserver 12h a 4°C

Tourer chaque paton avec
250 gr de beurre de tourage
1 tour simple et 1 tour double

Réserver 1h au froid puis abaisser
a3,5mm
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Petits paniers Gux jruits jrais

VANERN
Pz
sl

Lait Créme liquide Sucre CEufs Poudre a Gousse
entier (35 % mat. grasse) entiers flan de vanille
250 gr 250 gr 100 gr 100 gr 40 gr 1

Faites bouillir la créme et le lait puis versez le reste des ingrédients préalablement mélangés

Pectine Purée de fruits Sucre
NH non sucrée
2gr 100 gr 50 gr

Portez a ébullition la purée de fruits, ajoutez ensuite la pectine et le sucre préalablement tamisés
ensemble puis portez de nouveau a ébullition
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