Mo Ry [ RECETTES GALETTES

DtS ROIS

oo *;:Q.‘* R i
L arirne
18 mawa,,vm SouFFLEN,?;EIM
03 88 86 60 19

PATE FEUILLETEE

Ingrédienty : pour 500gr de pdte fenilletée.

200 gr de forine T45, 150 g de bewrre bien
ferme, 70 gr de bewrre fondu, 80 gr deau,

1 pincée de sel

Mettre la fowine, lov pincée de sel, les 70 gr de bewrre
fondw et Veaw dansy le bol dw robot. Pétrir jusquwov
Vobtentionw doune pdte homogene. Formez une boule;
reposer ¥ hauw frigo-

Aw bout de ce temps; sorteg 150 gr de bewrre ferme duw
frigo- et UVétaler swr www papier sulfurise aw rowleaw cv
patisserie. Formeg wwv carré de 10 cmv de cété et 1 cm
Sorteg lav pdte duw frigo-et étaley la env forme de croix
(centre en carré de 10X10 CM).
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Posesy le bewwre aplati aw centre de lav croin et rabattre
vers le centre les 4 bras de lav croix.

ttaley ce carré aw rouleaw enw wv rectangle de 30x10
cmu Plieg ce rectongle env 3 en rabattont les extrémites
versy le centre. Onw obtient uw couré de 10x10 o
Towrney ce dernier d'ww % de towr very la gauche et
étaleyy v noweaw comwme précédemment. Plieg le
rectangle envtrois. Filmesy et reposeg awvfrois % h .

Aw bout de ce temps de repos; repreney ce carré de pdte
et faites v second double towr comume précédemment.
Reposey o frais ¥ . Faites un troisieme double tour.
Reposey awfrais ¥ h .

GALETTE FRANGIPANE
Ingrédienty: 500gr de pate fewilletée
répoutie enw 2 disques . Ow 2 disques de pdte
fewilletée préte av Uemplot.

125 gr de sucre; 125 gr de bewrve, 125 gr
poudre damandes;, 2 cufsy + 1 pour dover.
Une cuillére cv soupe de rhuuwm ow cognac:

Trovailleg le bewrre mow awvec le sucre jusquov ce
que le mélange soit homogene et mousseur. Ajouter
les amandes et les 2 eufs ainst que le rivun,

Gawrnir le centre de lav pdte avec lav préparatiov et
etaler jusquar 2 v esrwivon duw bovd. Posez une feve.
Recowvriv avec lav 2éme pate feuilletée. Soudesy les 2
parties env pressant tout le towr avec les doigls, et
retourney le bord comme v ourlet enw Uhuwmectant
avec de Ueauw si nécessaire.
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Mavquesy les bovds avec lesy denty d une fourchette.
Avec ww pincea;, dorver la surface de la galette aw
Jauwne deuf; avec lav lame duwnv couteaun dessiner des
crotsillony sur le dessus.

Faire cuive lav galette 20 v 30 minutes av 220",

GALETTE FRANGIPANE CHOCOLAT

Procédeg comuwme  précédemment  en
incorporant 200 gr de chocolat noir
fondw ov lov créeme frangipane

GALETTE BRIOCHEE AUX PEPITES DE
CHOCOLAT

Ingrédienty : 500 gr de fowine T45, 1 sachet
de levure seche de bouwlanger (evw. 10gr),
260 gr de lait, 30 gr de sucre; 10 gr de sucre
vanillé; 10 gr de sel; 1 ceuf + 1 joune pour
dover, 100 gr de bewrre mow, 100 gr de
pépites de chocolat.

Mettre la forine dany le robot, y ajouter le lait, la
levure, le sucre, le sucre vanillé. Pétrir une minute.
Ajoutey Ueeuf, le bewwrre mow et le sel, pétriv jusquc
Vobtention  d'une  pdte  souple: Incovpores
délicatement les pépites de chocolat.

Laisses reposer la pdte dansy une piece chaude
pendant 1h30. Double de voluwme. Faconney law pdte en
wv disque des 30 av 40 v de diaumetre épais de 2 cv 3
cm, enfoncey la feve.

Laisses lever ¥ h. Dover aw joune deeuf, saupoundirer

de sucre, cuive 15 w20 nmuwvar 200°.
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