Kungapaj 100% pistage

Ingrédients
* 500g vetemisl T55

* 50g smalt smoér

* 10g salt

® 250g vatten

® 3259 smér

* 10 minuter innan degen ér klar, ta ut sméret fran kylskapet. Sl& pé smoret med kaveln flera ganger for att f&
det elastiskt men inte mjukt eller varmt. Sméret ska vara mjukt, glénsande och elastiskt men inte klibbigt.
* 259 dgg

* 10g dggula

* 30g farinsocker

¢ 30g maizena

* 80g vispgradde

* 80g helmjslk

e 1 vaniljstang

® 15g smor

* 100g pistagemijdl

* 100g florsocker

* 100g mjukt smér

* 2499

* 20g mjdl

* 1 &gg och en sked gréidde for pensling
* 85g hackade pistagenstter

Préparation
1. Andra galetten for &ret 2026, en galette 100% pistage; pistagebdagen ér varje ar en av era favoriter, s& jag
ténkte att ett recept pé galette des rois med en frangipane av pistage ocksa skulle falla er i smaken!

2. Ni hittar dérfér nedan receptet pé den klassiska smérdegen (klassisk hér, men ni kan ocksé géra en omvénd
smordeg eller anvéinda en férdig deg, i sa fall forsck att hitta en med rent smdr och ganska tjock) samt receptet
pé frangipane med pistage saklart.

3. Ingredienser :Jag har anvéint pistagendtter fréin Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé hela
webbplatsen (ej offiliat).

4. Utrustning :Jag har anvént en kavel med justerbara ringar, for att f& en smérdeg som &r j@mn och av samma
tiocklek &ver hela ytan: min kommer frén Guy Demarle, med rabattkoden FLAVIETO far ni 10 rabatt pé er forsta
bestdllning.

5. Placera vattnet, det férsmdlta sméret och saltet i skélen pé kéksmaskinen med degkroken.
6. Tillsétt sedan mjslet och knéda pé hastighet 11 1 till 2 minuter.

7. Sluta knada sé snart degen &r homogen, om du knadar fér léinge blir degen elastisk.

8. Mjsla arbetsytan, ldgg degen pa arbetsytan och forma en boll.

9. Kavla ut den latt for aft f& en liten rektangel, téick den med plastfolie och léigg den i kylskapet i minst 30
minuter.

10. 10 minuter innan degen &r klar, ta ut smoret fran kylsk&pet.
11. Slé& p& sméret med kaveln flera génger for att fa det elastiskt men inte mjukt eller varmt.
12. Sméret ska vara mjukt, glénsande och elastiskt men inte klibbigt.

13. Ligg smaret i mitten av ett bakplétspapper och vik det sa att det bildar en liten rektangel.



14. Kavla ut smoret i detta "kuvert" av bakplétspapper sé att det far en jémn tiocklek, och légg det i kylskapet
tillsammans med degen s& att de har samma temperatur.

15. Dérefter, kavla ut degen sé att den &r lika léng och dubbelt sa bred som sméret.

16. Placera sméret i mitten av degen och vik degen s& att sméret ér inneslutet, och se till att inga luftbubblor
fangas mellan sméret och degen.

17. Fast de tva delarna genom att trycka pé dem med kaveln.
18. Kavla sedan ut degen (om det behdvs, kom ihag att mjsla arbetsytan).
19. Degen ska vara mellan 3 och énger léingre &n bred.

20. Ta bort mjslet med en borste, och gér en dubbel vikning: vik upp lite av degen fréin botten mot toppen, och
sedan ner frén foppen mot botten (punkten dér de tvé méts ska inte vara i mitten, utan i den nedre halvan av
degen).

21. Kanterna ska métas ordentligt, ni kan dra lite i degen for att f& kanterna att métas bra, men utan att
éverlappa.

22. Vik sedan degen pé mitten och vrid degen en kvarts varv sé att ppningen &r pd héger sida (som en bok).
23. Féist toppen och botten av degen genom att trycka litt med kaveln.

24. Om degen fortfarande &r kall och har rétt konsistens kan ni fortsétta med den andra dubbelvikningen,
annars téick den med plastfolie och léigg den i kylsképet i 30 minuter innan ni fortsditter.

25. Efter den andra dubbelvikningen, téick degen med plastfolie och l&t den sta i kylsk&pet i minst 30 minuter.

26. Efter vilan, gér éterigen tvé dubbelvikningar (samma som férsta géngen, om ni kénner att degen har blivit

varm, att den klibbar eller har nagot annat problem, kan ni légga den i kylsképet ndgra minuter mellan den 3:e
och 4:e dubbelvikningen).

27. Nér den sista dubbelvikningen &r gjord, tick degen med plastfolie och lét den sté i kylskapet i minst 3
timmar.

28. Vispa dgget, dggulan och sockret.
29. Tillsétt maizena, blanda val.
30. Vérm mjslken och gréidden med vaniljsténgen.

31. Hall den varma vétskan dver dggen, héll sedan tillbaka allt i kastrullen och l&t tjockna pé medelhég vérme
under konstant omrérning.

32. Utanfér varmen, tillscitt sméret, blanda vél, téick sedan kréimen med plastfolie och l&t den svalna helt i
kylsk&pet.

33. Blanda det mjuka sméret med florsockret, pistagemislet och mjolet.
34. Tillsétt cggen ett i taget.

35. Frangipane pistage : Pistagekrémen Vaniljkrémen Négra hela pistagenétter Blanda vaniljkrémen med
pistagekrdmen.

36. Om ni som jag férbereder fyllningen i férvéig och vill frysa den, bred ut frangipanen i en cirkel pa 24 cm,
placera er bénor och jémna till ytan, tillsétt sedan hela pistagenstter innan ni lagger allt i frysen.

37. Annars kan ni ocksa spritsa frangipanen p& smérdegen om ni vill férbereda den samma dag.
38. Skar ut tvé bitar av 250 till smérdeg for att gdra galetten.

39. Kavla ut degen till 2 till 3 mm tjocklek (max 4 mm om ni vill ha en stérre méngd smérdeg, men inte tjockare
annars kommer degen inte aft gréddas ordenﬂigt).

40. Cirklarna av deg bér vara cirka 27-28 cm for att méjliggéra att de kan féstas och skaras ordentligt.

41. Lagg den frysta frangipanen i mitten av en cirkel av smérdeg (eller spritsa den, glém inte bonan) och pensla
lite vatten runt kanterna av degen med en pensel.



42. Tiick med den andra cirkeln av smérdeg och tryck létt p& kanten for att féista de tvé degarna.
43. Placera allt i kylsképet eller frysen i minst 1 timme.

44. Dérefter, skar galetten i sin slutliga form (dvs en cirkel pé cirka 26 cm) med en kniv eller en mycket vass kniv
for att inte krossa smérdegen.

45. Vénd galetten sa att den platta sidan &r pé toppen.

46. Vispa dgget med grédden for penslingen.

47. Pensla ett forsta lager av pensling pa galetten.

48. Lat den "torka" i minst 30 minuter, pensla sedan ett andra lager och lét den vila ytterligare 30 minuter.

49. Anvéind sedan spetsen av en kniv for att dekorera er galette, det ér inte nédvéindigt om ni som jag técker
den med pistagenctter efter grdddning.

50. Gér nagra sma hél pé ytan av galetten fér att l&ta &ngan sléppas ut under gréiddningen.

51. Placera galetten p& en perforerad plét téickt med bakplétspapper och gréidda den i en férvérmd ugn pa
180°C i 30 till 40 minuter.

52. L&t den svalna pé ett galler, och sedan kan ni férbereda en sirap ( vatten fér socker som kokas upp), pensla
den 6ver hela galetten och klistra omedelbart de hackade pistagenétterna ovanpd innan ni njuter!
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