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Bouchees Dulce de leche sur son palet sable

o}
Par Cathy B.
Gourmet expert
Conseillére Guy Demarle
Préparation : 15 min
Cuisson : 28 min
Froid : 20 min
Colt: 1
Difficulte : 1
Nombre de personnes : 8

signaler un probleme

INGREDIENTS

Les bouchées dulce de leche (24 tourbillons)

200 g de creme fleurette entiere 30% MG 60 g de dulce de leche (confiture de lait) 2 gdagar-agar (Vahine)

Les palets sablés (sans robot) 24 mini cylindres

110 g de beurre doux 40 g de sucre glace 19 de sel fin de Guérande 100 g de farine Th5

Montage et finition

P R E PA RAT' O N Accessoires Durées °C Vitesse Turbo ou

pétrissage
LES BOUCHEES DULCE DE LECHE (24 TOURBILLONS)

Placer les empreintes Tourbillons vides au congelateur posees sur la plaque alu
perforée. Verser la creme dans le bol, le dulce de leche (maison ou non)et lagar- 3 min 110°C 3
agar, porter a ebullition 3 minutes - 110°C - vitesse 3.

A laide de lentonnoir automatique, verser le mélange dans les empreintes 24
Tourbillons. Placer au refrigerateur au moins 15 a 20 minutes.

LES PALETS SABLES (SANS ROBOT) 24 MINI CYLINDRES

Placer les empreintes Mini cylindres sur la plaque alu perforée. Préchauffer le four a
150°C. Réduire le beurre en pommade au fouet. Ajouter le sucre glace et le sel,
fouetter énergiquement. Incorporer la farine d'un seul coup et mélanger doucement
et peu a la spatule haute température. (sinon elastique a cause du gluten). Dresser
dans les empreintes a la poche a douille (unie). Cuire environ 20 a 25 min a 150°C .
Repos 5 minutes, demouler et laisser refroidir sur la grille a patisserie.

MONTAGE ET FINITION

Demouler les tourbillons et en placer un sur un palet. Décorer ou non selon gouts. o]
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