Lla tarte au
Maroilles
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UNE RECETTE PROPOSEE PAR LA REGION HAUTS DE FRANCE
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Ingredients Preparation
La pate briochée  Pétrissage : (batteur)
1ere vitesse : 4 minutes
e Farine de force : 1000 g 2éme vitesse : 5 minutes
e Sel:18 g Incorporer le beurre puis pétrir a nouveau 5
minutes en 2eme vitesse.
e Sucre:100g
e Levure: 40 g e Pointage en masse:1h
Détente : 30 minutes
e Eau:200g
e Lait:200g » Fagonnage : A 'aide de 250 g de pate
foncer un cercle a tarte de 24 cm de
e (Eufs:200g -
diameétre.

e Beurre:200g

o Garniture : Déposer la creme puis les
La garniture tranches de Maroilles et parsemer
d'emmental rapé.

o Creme épaisse ou petit suisse
120 g
 Tranches de Maroilles: 220 g e Cuisson : Enfourner dans un four a 175
A s c® pendant 20 minutes environ.
e Emmental rapé: 70 g

o Apprét: 30 a 45 minutes

LE MAROILLES EST UN FROMAGE AU LAIT CRU DE VACHE A PATE

MOLLE ET CROUTE LAVEE.




