Choklad- och pistagegalette des rois

Ingrédients

e 3759 miél T55

® 79 salt

* 1859 vatten

® 50g smér

* 200g kavlingssmor

e 75g mislk

* 159 dgg

* 10g socker

* 5g maizena

 25g mérk Caraibes choklad (66% kakao)
* 50g mjukgjort smér

* 50g florsocker

* 509 pistagepulver

* 5g mjsl

* 1 &gg

* 35g hela pistagenstter

* 10g kakaokross (eller i nédfall mérk chokladbitar)
* 1 &gg och lite gréidde fér glans

Préparation
1. Ficirde och férmodligen sista galetten fr aret, med en kombination som alltid &r mycket populér: choklad
&amp; pistage.

2. En vél parfymerad frangipane, hela pistagenstter och lite krispig kakaokross, allt inbakat i en hérligt krispig
smordeg, det &r vad som erbjuds!

3. Utrustning: Visp Kavlare Perforerad plét Ingredienser: Jag har anvént pistagendtterna fran Koro: kod
ILETAITUNGATEAU f&r 5% rabatt p& hela sidan (ej ansluten).

4. Jag har anvént Cardibes chokladen frén Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé hela sidan
(ansluten).

5. Forberedelsetid: 1Th30, mycket vilotid och 40 minuters gréiddning Fér en galette pa ungefér 25 cm i diameter:
Smérdegen: mjsl T55 salt vatten smér kavlingssmér  Med dessa méngder kan du géra aletter.

6. Du kan naturligtvis frysa degbitar fr framtida anvéndning.
7. Smélt de smér.
8. Blanda det med vattnet, tillsétt sedan salt och mjsl.

9. Knéda pé lag hastighet i 2 till 3 minuter, bilda sedan en boll, kavla ut den till en liten rektangel och légg i
kylsképet i minst 45 minuter.

10.  Efter vilan i kylsképet, arbeta smret med kaveln (mélet &r inte att f& det till en smet, utan att ge det en
elastisk textur som inte bryts.

11. Fér att gdra det, sla p& sméret med kaveln, vik det sedan och bérja om fills du fér réitt konsistens) och kavla
ut det i ett ark bakplatspapper vikt i en fyrkant.

12.  Darefter kavla ut degen till en rektangel med samma bredd och tre génger léingre én sméret.
13.  Placera smoret i mitten.
14.  Vik degen sé att den téicker sméret.

15.  Vrid degen ett kvarts varv, och platta sedan ut toppen och botten sa att degen inte deformeras nér den
kavlas ut.



16.  Kavla ut degen till en stor rektangel.

17.  Vik degen som pa bilden nedan: vik en stor del av degen frén toppen mot botten och en liten del fran
botten mot toppen.

18. De tvé& delarna fér inte dverlappa.
19.  Vik degen i tvaigen:  Vrid degen ett kvarts varv och upprepa samma process (kavla ut, vik).
20. Du har gjort tvé dubbla rundor.

21. Vid denna punkt, sla in degen i plastfolie och stéll den i kylskapet i 3 till 45 minuter (om det behdvs, om
degen vérms upp fér snabbt kan du kyla den mellan varie véindning).

22. Efter vilan, upprepa samma process: fortséitt med tva dubbla rundor, och lédgg sedan degen i kylskapet i
minst 30 minuter.

23. Créme patissiere: mijolk &gg socker maizena mérk Caraibes choklad (66% kakao) Vérm mislken.
24. Vispa &gget med sockret och maizenan.

25.  Hall den varma mjslken dver, héll sedan allt tillbaka i kastrullen och l&t tiockna pé medelhég vérme
medan du rér konstant.

26.  Hall krémen &ver chokladen, blanda véil, téick sedan kréimen i kontakt och lét svalna i kylskapet.

27.  Pistagekrém: mijukgjort smor florsocker pistagepulver misl 1 égg Blanda det mjukgjorda smoret
med florsockret.

28. Tillsétt sedan pistagepulvret, mislet och avsluta med &gget.

29.  Frangipane: hela pistagendtter kakaokross (eller i nédfall mérk chokladbitar) Lés upp créme pétissiére
med en visp, blanda sedan créme pétissiére och pistagekrém.

30. Tillsétt sedan pistagenstterna och krossen.

31.  Montering och gréiddning: 1 égg och lite gridde for glans Dela din smérdeg i ika delar.

32. Om du bara gér en enda galette, kan du frysa tvé av delarna.

33. Kavla ut en av de tva bitarna av deg sé att du kan skéra en cirkel pa ungefér 25 cm i diameter.

34. Bred frangipanen éver degen, lédmna cirka 2 cm fri runt hela kanten.

35. Lagg till den de som gér den unik just nu genom att trycka ner den i krémen.

36. Pensla ett mycket litet lager vatten léings kanten av degen (fér att den andra ska fésta vid den forsta).
37. Kavla ut den andra degen och téick frangipanen med den.

38. Tryck forsiktigt léings kanten s& att de tvé& degarna féster vid varandra och inga léickor uppstér under
gréddningen.

39. Skar degen med en vass kniv eller brytkniv for att f& en cirkel.
40.  Lagg galetten i kylsképet i minst 1,5 timmar (du kan l&ta den st& ver natten).

41. Vénd sedan galetten, och pensla den en férsta géng med blandningen av égg och en droppe grédde (se
till att applicera glans och inte léta den rinna ner pd sidorna av galetten, det skulle hindra smérdegen fréan att
iéisa under gréddningen).

42. Stéll den i kylsképet i 30 minuter.
43. Pensla den sedan en andra géng och stéll den i kylskapet i ytterligare 30 minuter.
44, Till slut, rist den med bladet av en kniv enligt &nskat ménster.

45. Gor 3 eller 4 hal pa ytan av galetten sé att dngan kan slédppas ut under gréiddningen och galetten inte
exploderar.

46.  Séttin den i ugnen p& 180°C for 35 till 40 minuter, l&t den svalna pa ett galler och njut!
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