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      Galette des Rois à la Frangipane
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Il vous faut :

2 pâtes feuilletées

1 crème pâtissière

1 crème d’amandes

1 fève

Pour la Crème pâtissière…

Il vous faut :
25cl de lait demi écrémé
50g de sucre semoule

3 jaunes d’œufs

20g de farine

15g de fécule de maïs

3 gousses de vanille

Faire bouillir le lait avec les gousses de vanille puis hors du feu laisser infuser.

Mélanger les jaunes d’œufs et le sucre, ajouter la farine et la fécule tamisées.

Verser le lait sur ce mélange puis remettre sur le feu et laisser cuire pour que la crème épaississe, puis réserver.

Pour la Crème d’amandes…

Il vous faut :
150g de beurre mou

150g de poudre d’amandes

150g de sucre glace

90g d’œufs
30g de rhum  

Incorporer au beurre, le sucre, la poudre d’amandes et l'œuf.

Réserver

Pour réaliser la crème frangipane, mélanger la crème d’amandes préparée ci dessous et environ 150g de crème pâtissière.

Le mélange doit être ni trop ferme ni trop liquide, il faut donc réduire la quantité de crème pâtissière en fonction de la consistance voulue.
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Pour dresser la galette
Il vous faut :

2 rouleaux de pâte feuilletée pur beurre
1 jaune d'œuf battu

1 fève 

Poser un rouleau de pâte feuilletée sur une plaque à pâtisserie garnie de papier sulfurisé. Badigeonner le pourtour d’eau sur environ 2 cm, puis étaler la crème frangipane, ajouter la fève, recouvrir de l’autre pâte feuilletée et souder les bords avec précaution, à environ 1cm du bord en appuyant très fort avec le doigt. Il ne faut surtout pas écraser les bords, cela empêcherait le feuilletage de se développer. Badigeonner avec le jaune d’œuf battu, puis décorer le dessus de la galette avec la pointe d’un couteau en évitant de percer la pâte.

Avant de faire cuire la galette, la badigeonner avec le jaune d’œuf restant et réserver au moins ½ heure au réfrigérateur.

Préchauffer le four à 175°.

Faire cuire environ 30mn.

5mn avant la fin de la cuisson, badigeonner la galette de sirop de sucre de canne pour qu’elle brille.

Un conseil !... à mi-cuisson poser une grille sur la galette, ainsi elle restera bien plate.
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