(on utilisera environ 400gr):
2509r Farine

1259r Eau

1509r Beurre

1Pincée Sel

200gr Lait

50gr Poudre d'Amande

25gr Cassonnade (ou sucre blanc défaut)
159r Maizena

1Petite Cuillére d'Aréme d'’Amande Amére

2 Jaune d'CEufs

375¢gr Lait

40gr Sucre

259r Maizena

1Pointe de Vanille ou 1 cc d'Ardome

Totalité de la Créme d'amande
200gr de Créme Patissiére préparée
1cc de Rhum (facultatif)

+1Jaune d'CEuf pour |a dorure + 1 féve I!!

voir recette blog avec le pas a pas auv besoin

Dans un saladier, mélanger les jaunes, le sucre et la maizena.
Placer le lait et |a vanille dans une casserole et porter a
frémissement puis verser doucement sur le mélange
précédant tout en fouettant.

Replacer le tout dans la casserole et cuire & fev moyen en
fovettant continvellement jusqu'a ce que la créme
épaississe.

Débarrasser dans un plat et filmer av contact.

Dans une casserole, placer tous les ingrédients et remuer
pour dissoudre |a maizena, puis placer sur feu doux et cuire
en fouvettant la préparation jusqu'd ce que celle-ci ai
épaissie. Une fois |a texture obtenue, placer dans un plat et
filmer au contact.

Une fois les deux crémes précédentes refroidies, mélanger
la totalité de la créme d'amade avec 200gr de créme
patissiére, ajouter si on souhaite le rhum. Mélanger les deux
crémes pour obtenir une frangipane homogéne et 3 la
texture bien gourmande.
Couvrir et placer au frais.
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Préchauffer |e four 4 200°C.

Etaler la pate fevilletée en un rectangle d'environ 18-20cm et de longueur assez grande pour y
découper les deux cercles de pate.

Découper les deux cercles de 18cm de diamétre.

Placer un premier cercle de pate sur une plaque recouverte de feville de papier cuisson.

Etaler une belle quantité de frangipane en laissant un rebord suffisamment large pour ne pas que
ca déborde en cours de cuisson.

Placer [a féve !!

Humidifier le bord de la pate avec un peuv d'eau et venir apposer délicatement le second cercle de
pate en veillant a ne pas faire de bulles d'air.

Venir chiqueter |a pate avec une fourchette ou couteau tout le tour de la galette afin de souder et
décorer le pourtour.

Dorer |a galette au jaune d'ceuf puis créer une décoration avec une [ame ou pointe de couteau.
Enfourner vers le bas du four pour une quarantaine de minutes (a surveiller selon les fours).

La galette doit étre bien dorée et le fevilletage devra avoir bien développé.
Pour s'assurer d'une bonne cuisson sur le dessous, on retire |a galette de la plaque et on termine |a
cuisson sur [a grille.

Sortir du four et laisser entiérement refroidir avant de déguster !

Et vive le roi...ou la reine !
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