Galette krélewska 100% pistacjowa

Ingrédients
* 500g m ki T55

* 50g roztopionego mas a

* 10g soli

* 250g wody

® 325g mas a

® 10 minut przed ko cem odpoczynku ciasta, wyjmijcie mas o z lodéwki. Uderzcie w mas o wa kiem do ciasta
kilka razy, aby uzyska felastyczne mas o, ale nie mi kkie ani gor ce. Mas o powinno by tmi kkie, b yszcz ce i
elastyczne, ale nie lepkie.

* 25g jajka

* 10g 6 tka

* 30g cukru br zowego

* 30g skrobi kukurydzianej

® 80g mietany 36%

e 80g mleka pe not ustego

* 1 laska wanilii

® 15g mas a

* 100g mielonych pistacii

* 100g cukru pudru

* 100g mas a w temperaturze pokojowej

* 2 jajka

® 20g m ki

* 1 jajkoi y ka mietany do posmarowania
* 85g posiekanych pistacji

Préparation
1. Druga galette w tym roku 2026, galette 100% pistacjowa; biiche pistacjowa jest co roku jedn 1z Waszych
ulubionych, pomy la em, e przepis na galette des rois z frangipan tpistacjow tréwnie tWam si tspodobal

2. Poni ej znajdziecie przepis na ciasto francuskie (klasyczne tutaj, ale mo ecie réwnie tzrobi tciasto francuskie
odwrécone lub u y fciasta ze sklepu, w tym przypadku sprébujcie znale ttakie z mas em i do tgrubym) oraz
przepis na frangipan tpistacjow , oczywi cie.

3. Sk adniki :U y em pistacji Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (nie afiliowany).

4. Sprz t :U y em wa ka do ciasta z regulowanymi pier cieniami, aby uzyska tdobrze jednorodne ciasto
francuskie o réwnej grubo ci na ca ej powierzchni: méj pochodzi od Guy Demarle, z kodem polecaj cym
FLAVIET0, macie 10 tzni ki na pierwsze zaméwienie.

5. Umie cie wod , wcze niej roztopione mas o i sél w misie miksera z hakiem.
6. Nast pnie dodajcie m k ti wyrabiajcie na pr dko ci 1 przez 1 do 2 minut.

7. Przesta cie wyrabia , gdy ciasto b dzie jednorodne, je li b dziecie wyrabia tzbyt d ugo, ciasto stanie si
elastyczne.

8. Posypcie blat roboczy m k , umie cie ciasto na blacie i uformujcie kul .

9. Lekko je rozwa kujcie, aby uzyska tma y prostok t, nast pnie owi cie w foli ti umie cie w lodéwce na minimum
30 minut.

10. 10 minut przed ko cem odpoczynku ciasta, wyjmijcie mas o z lodéwki.
11. Uderzcie w mas o wa kiem do ciasta kilka razy, aby uzyska felastyczne mas o, ale nie mi kkie ani gor ce.
12. Mas o powinno by tmi kkie, b yszcz ce i elastyczne, ale nie lepkie.

13. Umie cie mas o na rodku arkusza papieru do pieczenia i z 6 cie je, aby uzyska tmay prostok t.



14. Rozwa kujcie mas o w tej ,kopercie” z papieru do pieczenia, aby uzyska tréwn tgrubo , a nast pnie
umie cie je w lodéwce razem z ciastem, aby mia y t tsam ftemperatur .

15. Nast pnie rozwa kujcie ciasto, aby mia o t tsam td ugo i 2 razy wi ksz fszeroko tni tmas o.

16. Umie cie mas o na rodku ciasta i z & cie ciasto, aby zamkn tmas o, uwa aj ¢, aby nie uwi zi tp cherzy
powietrza mi dzy mas em a ciastem.

17. Zamknijcie dwa elementy, naciskaj ¢ na nie wa kiem do ciasta.
18. Nast pnie rozwa kujcie ciasto (je |i to konieczne, pami tajcie, aby posypa thlat m k ).
19. Ciasto powinno by tod 3 do 4 razy d u sze ni tszersze.

20. Nast pnie usu cie m k tza pomoc 1p dzla, a nast pnie wykonajcie podwéjny obrét: z 6 cie troch tdoln tcz
ciasta do géry, a nast pnie gérn fcz  tciasta do do u (miejsce, w ktérym si tspotykaj , nie powinno by tha
rodku, ale w dolnej po owie ciasta).

21. Kraw dzie powinny si fdobrze czy , mo ecie lekko poci gn fciasto, aby kraw dzie dobrze sitz czyy, ale
nie nak adaijcie ich na siebie.

22. Nast pnie z 6 cie ciasto na pé , a nast pnie obré cie ciasto o wier fobrotu, aby otwarcie by o po prawej
stronie (jak ksi ka).

23. Zamknijcie gér ti dé fciasta, lekko naciskaj ¢ wa kiem do ciasta.

24. Je li ciasto jest jeszcze zimne i ma odpowiedni tkonsystencj , mo ecie przej tdo drugiego podwéjnego
obrotu, w przeciwnym razie owi cie je w foli ti umie cie w lodéwce na 30 minut przed kontynuowaniem.

25. Po drugim podwéjnym obrocie, owi cie ciasto w foli fi umie cie w lodéwce na co najmniej 30 minut.

26. Po odpoczynku zrébcie ponownie dwa podwéjne obroty (tak samo jak za pierwszym razem, je li czujecie,
e ciasto si frozgrza o, e si tklei lub wyst puje inny problem, mo ecie w o y tje z powrotem do lodéwki na kilka
minut mi dzy 3.

27.a 4.

28. podwdjnym obrotem).

29. Gdy ostatni podwdjny obrét zostanie wykonany, owi cie ciasto w foli ti umie cie w lodéwce na minimum
odziny.

30. Ubijcie jajko, 6 tko i cukier.

31. Dodaicie skrobi , dobrze wymieszajcie.

32. Podgrzejcie mleko i mietan 1z lask fwanilii.

33. Wlejcie gor cy p yn na jajka, a nast pnie przelejcie wszystko z powrotem do garnka i gotujcie na rednim
ogniv, ci gle mieszaj ¢, a tzg shieje.

34. Po zdj ciu z ognia dodajcie mas o, dobrze wymieszajcie, a nast pnie owi cie krem foli , aby nie mia
kontaktu z powietrzem i sch od cie ca kowicie w lodéwce.

35. Wymieszajcie mas o w temperaturze pokojowej z cukrem pudrem, mielonymi pistacjami i m k .

36. Dodaijcie jajka jedno po drugim.

37. Frangipana pistacjowa : Krem pistacjowy Krem budyniowy Kilka ca ych pistacji Wymieszajcie krem
budyniowy z kremem pistacjowym.

38. Je li tak jak ja, przygotowuijecie nadzienie z wyprzedzeniem i cheecie je zamrozi , rozwa kujcie frangipan
w okr gu o rednicy 24cm, umie cie swoj Hfasol ti wyg ad cie powierzchni , a nast pnie dodajcie ca e pistacje
przed umieszczeniem wszystkiego w zamra arce.

39. W przeciwnym razie mo ecie réwnie tna o y tfrangipan tna ciasto francuskie, je li chcecie j fprzygotowa tw

dniu D.
40. Wytnijcie dwa kawa ki ciasta francuskiego o wadze od 250 do , aby przygotowa tgalette.



41. Rozwa kuijcie ciasto na grubo 12 do 3mm (maksymalnie 4mm, je li chcecie wi ksz tilo fciasta francuskiego,
ale nie grubsze, w przeciwnym razie ciasto nie upiecze si tprawid owo).

42. Okr gi ciasta powinny mie foko o 27-28cm, aby umo liwi tich z czenie i prawid owe wyci cie.

43. Umie cie zamro ony dysk frangipany na rodku okr gu ciasta francuskiego (lub na 6 cie go, nie
zapominaj ¢ o fasoli) i na 6 cie troch twody na brzegi ciasta za pomoc tp dzla.

44. Przykryjcie drugim okr giem ciasta francuskiego i lekko naci nijcie brzegi, aby po czy toba ciasta.
45. Umie cie wszystko w lodéwce lub zamra arce na minimum odzin .

46. Nast pnie wynijcie galette w jej ostatecznym kszta cie (czyli okr g o rednicy oko o 26cm) za pomoc tno a
lub bardzo ostrego no a, aby nie zgnie fciasta francuskiego.

47. Odwré cie galette, aby mie tp ask tstron tha gérze.
48. Ubiicie jajko ze mietan tdo posmarowania.
49. Na 6 cie za pomoc tp dzla pierwsz twarstw tposmarowania na galette.

50. Pozwélcie jej ,skérkowa ” przez co najmniej 30 minut, a nast pnie na é cie drug twarstw tposmarowania i
pozostawcie jeszcze na 30 minut.

51. Nast pnie, za pomoc tko céwki no a, mo ecie ozdobi tswoj tgalette, nie jest to konieczne, je li jak jq,
pokryjecie j tpistacjami po upieczeniu.

52. Zrébcie kilka ma ych otworéw na powierzchni galette, aby umo liwi tparze ucieczk tpodczas pieczenia.

53. Umie cie galette na perforowanej blasze wy o onej papierem do pieczenia i pieczcie w piekarniku
nagrzanym do 180°C przez 30 do 40 minut.

54. Pozwdlcie jej ostygn tna kratce, a nast pnie mo ecie przygotowa tsyrop ( wody na cukru doprowadzonych
do wrzenia), na o y tgo p dzlem na ca fgalette i natychmiast przyklei tposiekane pistacje, zanim si
rozkoszujecie!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



