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_— Roscon de Reyes

Sébastien Lesage

Lesage, chocolatero, pastelero y Embajador de
es un talentose y apasionado artesano. Este
sional comenzé su carrera tras diplomarse en
bcolateria, heladeria y confiteria en junio de
6 trabajando como pastelero en Chdateau de
s, ¥ mas tarde fue nombrado jefe de postres,
petit-fours y pc es en la confiteria Cartier de Versoix. En
abril de 2001 abrid, junto a su espasa Monja, la pasteleria-
chocolateria Lesage -
innc I q y creando nu
de sabores y texturas. En marzo local a se, y
la alta demanda decidieron abrir un saldén de té. Sébastien Lesage ha ganado
os en diferentes concursos d'Argent en el Campeonato Suizo
e. el tercer premio en chocolateria de Le Challenge Des Mains d'Or
finalista con el equipo francés en el World Chocolate Masters de
con la seleccion francesa de la Copa del Mundo de Pasteleria ¢
premios. Finalmente, en 2014, el famoso Club des Croqueurs de
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ON DE AVELL/
Receta para 4 tartas de 22 cm de didmetro

CREMA PASTELERA DE AVELLANA

Para dos laminas de 40 x 60 cm Poner a hervir:
1000 g leche
Mezclar en una amasadora:
650 g harina comin Batir hasta obtener un tono claro:
15gsal 160 g yema de huevo
65 g mantequilla pomada 250 g aziicar
330 gagua 60 g almidon
Amasar con el gancho amasador hasta que toda la Cuando la leche haya empezado a hervir, verter la
harina se haya integrado. yema de huevo y cocinar durante 3 minutos.
Dejar reposar a 4 °C durante al menos 2 horas. Una vez pasado ese tiempo, afiadir:
70 g pasta pura de avellanas 100 %

Dar una capa de:
530 g mantequilla seca Refrigerar a 4 °C.

Hacer dos vueltas simples y enfriar a 4°C durante 2
horas.

Repetir la operacion otras dos veces con dos horas de
reposo entre cada vuelta.

Una vez hechas las 6 vueltas, estirar en una laminadora
hasta obtener un grosor de 4 mm y dejar reposar antes
de hornear.
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RANGIPANE DISCO DE GIANDUJA PLAISIR

Usando la pala de la amasadora, emulsionar: Fundir la Gianduja Plaisir en el microondas.
dutg mantequilia Verter en moldes de 20 cm de diametro y 1 cm de alto.
Anadir, mezclado: Esparcir trozos de avellana Morella por encima.

650 g avellana molida y azicar en partes iguales Enfiior s 6¢

65 g almidon ’

Anadir de forma alternada:
340 g huevo
85gron

Una vez ligado todo, afadir:
500 g crema pastelera de avellana

Apagar y refrigerar a 4 °C.

MONTAJE Y DECORACION

1/ Cortar circulos de hojaldre de 22 cm de
diametro, afadir la crema frangipane de
avellana con una manga dejando un
margen de 2 cm y cubrir con el disco de
Gianduja Plaisir.

2/ Cubrir con un segundo circulo de
hojaldre, sellar la tarta y decorar con
cortes.

3/ Hormear en un horno con ventilador a
175 °C durante 40 o 45 minutos.

4/ Una vez horneado, pincelar la superficie
con almibara 30 °C.
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