Principio del formulario


Fêtons le roi des rois et son message d'amour avec sa traditionnelle galette! 

Difficulté : Recette élaborée 
Coût: Normal 
Durée : Temps total : 1 h. 7 min. 
Durée : Préparation : 12 min. 
Durée : Pause : 30 min. 
Durée : Cuisson : 25 min. 
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Ingrédients

Pour : 8 personnes 

Pour la crème d'amande

· 350 g crème d'amande 

Pour la crème pâtissière

· 350 g crème pâtissière 

Pour dorer

· 20 g de jaune d'oeuf 

· 10 g d'eau 

Pour la galette des rois

· 470 g de pâte feuilletée 

Préparation

1


Préparons la crème d'amande et la crème pâtissière.
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2


Préchauffer le four thermostat entre 6 et 7 (200°C). 

Battre un jaune d'oeuf avec un peu d'eau. 

 

3


Poser la pâte feuilletée sur la plaque à pâtisserie humide ou sur le papier cuisson. 

Découper le papier autour de la pâte. Humidifier le tour de la tarte avec un pinceau. 


4


Étaler la crème d'amande, en gardant une bonne distance des bords. Verser la crème pâtissière froide, surtout ne pas mélanger.

 

 

5


Couvrir avec la seconde pâte feuilletée en appuyant sur les bords. Retourner les bords et appuyer pour souder. Placer 30 minutes minimum au réfrigérateur.
 


6


Festonner le tour de la galette avec un emporte pièce ou couper les bords avec un couteau très tranchant. Avec la pointe du couteau tracer une rosace sur le dessus. 


7


Dorer la galette avec un pinceau, sans faire couler de dorure sur les bords. Faire une cheminée au centre afin de laisser échapper la vapeur. Enfourner pendant 25 minutes à thermostat entre 6 et 7 (200°C). 
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Bonne fête des rois et régalez-vous !

