Les recettes de Caramel, bonbons & chocolat...

Galette des rois a la frangipane, aux poires & au caramel

Pour une grande galette pour 6/8 personnes ou 4 petites galettes, il vous faudra:

e 2 pates feuilletées (vous pouvez retrouver ma recette ici)

e 3 poires

e 1 pot de caramel au beurre salé (ma recette de sauce au caramel convient tres bien)
e 1 ceuf pourla dorure

Pour la créme d'amandes:

150 de poudre d'amandes

15g de Maizena

120g de sucre glace

15g de rhum

120g de beurre mou

90g d'ceufs entiers (soit a peu pres 3 ceufs)

Pour la créme patissiere:

25cl de lait entier

60g de sucre en poudre

1 cuillére a soupe de farine
20g de Maizena

1 ceuf

Commencez par préparer la creme d'amandes: dans le bol d'un robot ou dans un saladier, déposez le
beurre mou coupé en morceaux et mélangez pour obtenir un beurre pommade.

Ajoutez la poudre d'amandes, le sucre glace et la Maizena. Avant d'incorporer les ceufs, ramenez la
matiére au milieu du bol / du saladier. Ajoutez les ceufs et le rhum et mélangez jusqu'a obtenir une
creme homogeéne.

Laissez la creme refroidir a température ambiante.

Passez ensuite a la creme patissiere: dans une casserole, faites chauffer a feu moyen le lait avec 30g
de sucre.
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Dans un saladier, mélangez les 30g de sucre restant, la farine, la Maizena et I'ceuf. Fouettez jusqu'a
obtenir un mélange homogeéne.

Quand le lait arrive a ébullition, versez-le immédiatement dans le saladier, remuez vivement et
remettez le tout dans la casserole.

Faites cuire la creme a feu moyen en remuant constamment avec une cuillére en bois. La creme va
alors épaissir (comptez environ 5 minutes).

Versez alors la créme dans un saladier froid pour arréter la cuisson, filmez au contact pour éviter que
la surface de la créme ne durcisse et laissez refroidir. Quand la créme est tiede, mettez-la au frigo
pour gu'elle refroidisse complétement.

Quand la créme patissiére est bien froide, ajoutez-la petit a petit dans la créme d'amandes. Il faut
comptez environ 1/3 de créme pétissiére pour 2/3 de creme d'amandes. Il vous restera donc peut-
étre un peu de créme patissiére.

Votre frangipane est préte, vous pouvez la verser dans une poche a douilles.
Préchauffez votre four a 210°.

Etalez la pate feuilletée en deux disques, I'un devant étre Iégerement plus large que I'autre (c'est
celui qui servira a recouvrir I'autre, ainsi, pas de risque qu'il soit trop juste et qu'on n'arrive pas a
souder les bords).

Placez un disque de pate feuilletée sur une plaque recouverte de papier cuisson.

Etalez au centre du disque de pate le caramel (en prenant soin de laisser un espace d'au moins 2 cm

sur le pourtour), puis disposez la frangipane en "escargot" a I'aide de la poche a douilles.
Ajoutez alors de fines lamelles de poires.

Mouillez le bord du disque de pate avec de I'eau et un pinceau, puis recouvrez avec le deuxieme
disque de pate. Appuyez pour souder les bords puis, décorez votre galette.

Pour ma part, j'ai réalisé des dessins a I'aide d'un couteau bien aiguisé (attention cependant a ne pas
transpercer la pate!), j'ai décoré une des galettes avec des étoiles, I'autre avec un petit coeur réalisés
a I'emporte-piéce (pensez a souder les éléments avec un peu d'eau) et j'ai chiqueté les bords de
toutes mes galettes (c'est a dire que j'ai fait de petites incisions sur tout le tour des galettes pour que
les bords adhérent bien et que la pate Iéve mieux).

Enfournez votre galette pendant 15 minutes a 210°.
Pendant ce temps, battez I'ceuf dans un bol.
Aprés 15 minutes de cuisson, baissez la température du four a 180°, badigeonnez la galette d'ceuf

battu pour la dorure et prolongez la cuisson entre 30 et 40 minutes (selon que vous avez fait de
petites galettes individuelles ou une grosse galette).

Caramel, bonbons & chocolat... le blog culinaire de deux gourmands
www.caramelbonbonsetchocolat.fr
Cette recette ainsi que la photo qui I'accompagne sont la propriété de Caramel, bonbons & chocolat.



http://www.caramelbonbonsetchocolat.fr/

