PATRAGNAG AT AT AT A SN SN G g gk gk vk gk G A G A G A A A A SR A A S A A AR ATIA S A A A Sk Gk G A SN S A A A A A A vk gk g Gk S A G A A A A A A ik Sk

N N B N N N X N N N N N N N N N N N N Np N N Np Np Np Np N N N N Np 5 N 5 N 5 N 5 N 5 N 5 N 5 N 5 N 5 N 5 N 5 5 5 N N N 5 N 5 N N N N N N N 5 5 X X 5 0 0b 5 5

Recette Galette des rois chocolat (6-8 parts)

Préparation : 1 heure

Repos : 30 minutes

Cuisson : 45 minutes

Temps total : 1 heure et 45 minutes

La creme patissiére

1) Ingrédients

25 g de sucre

25 g d'eeufs

125 g de lait entier
12 g de maizena

2) Préparation
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Fouettez les ceufs et le sucre dans un cul de poule.
Faites chauffer le lait en paralleéle.

Dans le cul de poule, ajoutez ensuite la maizena, puis versez le lait.

Versez le tout dans la casserole puis laissez épaissir a feu doux.
Réservez au frais quelques heures.

La creme d’amande au chocolat

1) Ingrédients

100 g de beurre pommade
100 g sucre glace

Rhum

100 g de poudre d'amande
100 g d'ceufs

10 g de farine

100 g de chocolat noir

2) Préparation
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Crémez le beurre pommade avec le sucre glace.
Ajoutez ensuite la poudre d'amande puis les ceufs.
Ajoutez ensuite le rhum puis la farine.

Terminez par ajouter le chocolat fondu.
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https://www.maspatule.com/preparation-gateau/11614-fleur-de-mais-maizena-700g-sans-gluten.html
https://www.maspatule.com/92-cul-de-poule-bol
https://www.maspatule.com/sucre-decor-sucre/11596-sucre-glace-1kg-tresors-de-chefs.html
https://www.maspatule.com/fruits-secs/10066-poudre-d-amande-extra-fine-900g-tresors-de-chefs.html
https://www.maspatule.com/ingredient-patisserie/11742-farine-de-ble-bio-1kg-t55-moulin-des-moines.html
https://www.maspatule.com/chocolat/1855-feves-chocolat-noir-caraibe-66-1kg-valrhona.html
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2o 1. Préparez la frangipane : Fouettez la creme paétissiére puis ajoutez-la a la "
Y creme d'amande au chocolat. v
z 2. Sur la premiere pate feuilleté, déposez la creme frangipane a l'aide i
Ye d'une poche a douille en laissant 2 cm de bords. v
z 3. Ajoutez la feve. i
w 4. A l'aide d'un pinceau, déposez un peu d'eau sur la bordure afin de faire w
i adhérer le second disque de pate. i
z 5. Placez le second disque de pate feuilleté et appuyez sur les bords. i
2 6. Dorez le dessus avec un jaune d'eeuf, placez la galette des rois au frais 2
Ye pendant 30 minutes. e
z 7. Préchauffez le four a 170°C. i
z 8. Dorez a nouveau, dessinez le motif de votre choix sur le dessus. i
e 9. Enfournez pendant 40 min. 7
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:ﬁ Cette galette est encore meilleure dégustée tiede... i
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https://www.maspatule.com/76-poche-a-douille
https://www.maspatule.com/393-pinceau-de-cuisine

