Manchie
FPiais CUISINE & PARTAGE

RECETTE
GALETTE DES ROIS CLASSIQUE, GOURMANDE

POUR 6 35-40 20
PERSONNES MINUTES MINUTES NIVEAU FACILE

LISTE DES INGREDIENTS

o 2 PATES FEUILLETEES PUR BEURRE

« 1FEVE + 1 COURONNE

« 100 G DE POUDRE D'AMANDES

« 100 G DE BEURRE DOUX MOU

« 100 G DE SUCRE

o 2(EUFS

« 1C. A SOUPE DE RHUM AMBRE (OPTIONNEL MAIS CONSEILLE)
o 1C. A CAFE D'EXTRAIT DE VANILLE

o 1JAUNE D'(EUF ( POUR LA DORURE)

« 1C. A SOUPE DE LAIT OU DE CREME ( POUR LA DORURE)

PRET, FEU, A VOTRE TABLIER

FOUETTEZ LE BEURRE MOU AVEC LE SUCRE JUSQU'A OBTENIR UNE TEXTURE CREMEUSE
AJOUTEZ LES (EUFS UN A UN, PUIS LA POUDRE D'AMANDES, LA VANILLE ET LE RHUM
MELANGEZ JUSQU'A UNE CREME LISSE ET HOMOGENE

o DEROULEZ UNE PATE FEUILLETEE SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER CUISSON

o ETALEZ LA CREME D'AMANDE EN LAISSANT 2 CM DE BORD LIBRE

o CACHE LA FEVE PAS AU CENTRE *&

« HUMIDIFIE LEGEREMENT LES BORDS AVEC DE L'EAU, RECOUVRE AVEC LA SECONDE PATE.
« SOUDE BIEN EN APPUYANT AVEC LES DOIGTS OU UNE FOURCHETTE.

o MELANGE LE JAUNE D'EUF AVEC LE LAIT ET DORE LA GALETTE AU PINCEAU.

« DESSINE DES MOTIFS AU COUTEAU SANS PERCER LA PATE.

o METS LA GALETTE 30 MIN AU REFRIGERATEUR — FEUILLETAGE PARFAIT

« ENFOURNE A 180°C (CHALEUR STATIQUE) PENDANT 35 A 40 MIN,

« JUSQU'A CE QU'ELLE SOIT BIEN DOREE ET GONFLEE.
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POUR PLUS DE RECETTES REJOIGNEZ-NOUS SUR WWW.MARCHEFRAISORGEVAL.FR - @MARCHEFRAISORGEVAL



