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Pliage en portefeuille
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Pâte feuilletée

…comme un jeu d’enfant

Il vous faut, pour environ 600 gr de pâte :

125gr d'eau
5gr de sel
1 cuillère à café de vinaigre d'alcool blanc
250gr de beurre froid
200gr de farine type 55 ou farine blanche


Verser dans un bol le sel, l'eau et le vinaigre, remuer pour que le vinaigre soit dissout. Dans un saladier mettre la farine, faire un puits au centre, ajouter le liquide et le beurre coupé en petits morceaux. Mélanger rapidement les ingrédients avec les doigts. Il doit rester des morceaux de beurre entiers (c'est normal, ne pas chercher à les écraser dans la pâte). Former une boule avec la pâte si besoin s’aider d'un peu de farine. La réserver au moins une heure au frais.
Déposer le pâton sur un plan de travail fariné, l’étaler au rouleau pour former un rectangle de 50x20 cm. Commencer les tours qui feront le feuilletage.
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1er tour…Plier le rectangle en portefeuille en 3 parties égales, tourner la pâte d'un quart de tour.
Étaler à nouveau la pâte en rectangle.
 2eme tour…Plier le rectangle en 3, toujours en portefeuille, puis tourner la pâte d'un quart de tour.
Étaler à nouveau la pâte en 1 rectangle.
3eme tour… Plier le rectangle en 3, toujours en portefeuille, puis tourner la pâte d'un quart de tour.
Envelopper la pâte dans un film étirable et la mettre au frais pour au minimum 30 minutes (la mienne est restée une nuit au réfrigérateur). Sortir la pâte du réfrigérateur et attendre 5 bonnes minutes pour qu'elle se réchauffe, l’étaler à nouveau en un rectangle de 50x20 cm.
4eme tour… Plier le rectangle en 3, toujours en portefeuille, puis tourner la pâte d'un quart de tour.
Dans la recette il n'y a que 4 tours, mais on peut doubler le nombre de tours pour un meilleur feuilletage.
Terminer par un pliage portefeuille en trois parties égales.
Au fur et à mesure des tours, le beurre disparaît dans la pâte et elle devient de plus en plus souple. 
La pâte se conserve très bien, pliée dans du papier film, 2 à 3 jours au frigidaire ou bien congelée.
Cette recette est beaucoup plus simple que lorsqu'il faut incorporer le beurre au milieu de la pâte. Vous pourrez faire facilement votre galette, mais aussi un mille feuilles maison ou des chaussons aux pommes. Vous allez éblouir vos amis et régaler vos gourmands.
