
Galette des Rois

Ingrédients 

Pâte feuilletée                                                               

330g farine                                                                      
1 cac sel                                                                         
100g eau                                                                      
130g beurre fondu                                                     
130g beurre                                                                 
 
Mélanger la farine, le sel, l’eau et le beurre fondu. Réserver 2h au frais. Procédure habituelle : 6 
tours, 1 heure d’attente entre chaque tour. Attendre 2 heures après le dernier tour avant utilisation. 
Etaler puis détailler deux cercles de 25cm.

Crème d’amandes                                   

60g poudre d’amandes                                   
60g sucre                                                          
60g beurre                                              
1 oeuf                                                                   
30g crème liquide 30% de M.G.                      

Dans l’ordre, mélanger tous les ingrédients. Déposer une partie du mélange au milieu du premier 
cercle et jusqu’à 3cm du bord. Badigeonner l’extrémite du cercle (3cm environ) avec un oeuf 
entier battu. Recouvrir avec le second cercle. Badigeonner légèrement le dessus d’oeuf battu. 
Avec le dos d’un couteau, réaliser des motifs. Faire 5 trous avec la pointe régulièrement répartis. 
Passer au frais avant cuisson. 35’ à 200°c en chaleur traditionnelle, dans une four préchauffé.


