Galetle des wiy o la framgipane

6 personnes 40 minutes 30 minutes 45 minutes

-2 pates Feui|\|etéesﬁrondes\ POUR LA CREME D'’AMANDE
POUR LA CREME PATISSIERE . 100g de beurre mou

- 2 oeufs - ]OOg de poudre d amande
- ]Bg de fécule de mais - 50g de sucre
- ZOg(Je sucre T oeuf
150ml de lait d amande T euillere 2 soupe de thum brun
25 de beurre POUR LA DORURE
-1 ceuf

PREPARATION DE LA CREME PATISSIERE

Dans une cassero|e, portez le Iait a élou”ition uis |aissez reposer hors (Ju Feu.

Pendqnt ce temps, cJans un sala(Jier, Fouettez res oequ avec le sucre puis ajoutez |a maizena et Fouettez
jusqu a obtenir une pate homogéne.
</ersez cette préparation dansﬁa casserole contenant |e lait et mélangez.

Remettez la casserole a chauger a Feu doux et mé|angez,jusqu,é ce que |e mé]ange épaississe.

Hors du feu, ajoutez le beurre, mélangez bien et laissez refroidir.

PREPARATION DE LA CREME D' AMANDE

Mélangez tous les ingrécjients de la creme c’J’amande ensemble dans un saladier.
lncorporez la créme pétissiére a la créme (J amande et mélangez Ioien. Vous olotenez une Frangipane.

MONTAGE DE LA GALETTE

Déroulez votre premiére pate Feui”etée sur une Iaque recouverte d'un tapis ou d'une Feui”e de cuisson.
Piquez—la avec une Fourcﬁette (samfsur les Ioonfs .

Déposez votre Frangipane au milieu et étalez-la avec une spatule, en laissant 2 cm de pate tout autour.
Déposez votre feve (ou vos Féves) dans |a Frangipane.

Humidiﬁez avec un pinceau les Ioords de la pate.
Déposez la deuxieme pate Feui”etée par-dessus.
Soudez Ies deux pates en appuyant Ioien avec |es doi ts.
Avec un couteau, Faites des entai”es autour (Je la a%ette tous les centimétres environ.
Laissez reposer votre galette au rélfrigérateur penfant au moins 30 minutes.

FINITION ET CUISSON DE LA GALETTE DES ROIS
Préchau{“rez votre Four a ]8000

Sortez votre ga|ette cJu rélfrigérateur. Dans un Iool, loattez un oeu1C et loacjigeonnez-en Ie cJessus (Je votre
a|ette avec un pinceau. Avec un couteau ou (Jes emporte-piéces, décorez |e (Jessus de votre galette.

i vous de Iaisser votre dme (J,artiste se (Jévoi|er (sinon, il ya (Jes io{ées de décoration sur Pinterest).

Faites un petit trou avec Ia pointe du couteau au centre (Je |a alette.

Faites cuire votre ga|ette au Four pendant 45 minutes 2 ]800 .

Ala sortie du four, déposez votre ga|ette sur une griHe et laissez-|a tiédir. Alors, qui aura la fave ¢





