
 

 

 

LE TAILLÉ AUX GREUBONSLE TAILLÉ AUX GREUBONSLE TAILLÉ AUX GREUBONSLE TAILLÉ AUX GREUBONS    
    

    DE MR. VOUTAZDE MR. VOUTAZDE MR. VOUTAZDE MR. VOUTAZ    
    
    

    
TAILLÉ SALÉ:TAILLÉ SALÉ:TAILLÉ SALÉ:TAILLÉ SALÉ:    
    
    1 kg de farine fleur1 kg de farine fleur1 kg de farine fleur1 kg de farine fleur    
    4 dl d’eau4 dl d’eau4 dl d’eau4 dl d’eau    
    1 cube de levure fraiche1 cube de levure fraiche1 cube de levure fraiche1 cube de levure fraiche    
    400 gr. De saindoux400 gr. De saindoux400 gr. De saindoux400 gr. De saindoux    
    400 gr. De greubons400 gr. De greubons400 gr. De greubons400 gr. De greubons    
    1 bonne pincee de sucre1 bonne pincee de sucre1 bonne pincee de sucre1 bonne pincee de sucre    
    1 bonne pincée de sel1 bonne pincée de sel1 bonne pincée de sel1 bonne pincée de sel    
    1 jaune d’oeuf1 jaune d’oeuf1 jaune d’oeuf1 jaune d’oeuf    
    
Mélanger la farine au saindoux avec le bout des doigts. 
Ajouter la levure diluée  dans l’eau, puis ajouter le sel et  le 
sucre. En dernier, ajouter les greubons à votre melange. 
 
Pétrir un moment; étaler la pâte au rouleau pour former une 
longueur de pâte puis replier les bords au centre et 
recommencer l’opération plusieurs fois. Plus la pâte aura été 
« feuilletée », plus votre taillé sera aéré. 
 
Etalez votre pâte sur une plaque à gâteau et incisez  des li-
gnes verticales. Bagigeonner au jaune d’œuf, recouvrir d’un 
film transparent et laisser lever une nuit entière..Le lende-
main, cuire à 180° pendant  environ 45 minutes jusqu’à colora-
tion  brun clair de votre taillé. 
 
TAILLÉ SUCRÉ:TAILLÉ SUCRÉ:TAILLÉ SUCRÉ:TAILLÉ SUCRÉ:    
    
Ajouter aux ingrédients ci-dessus 250 gr. de  sucre 
 
Même préparation. 
 
Cuisson à 150°- environ 1 heure. Bien surveiller la cuisson, 
car le taillé sucré a tendance à brûler  ! 
 
BON APPETIT !! 


