Kungskaka med pecannétter & mijslkchoklad

Ingrédients

® 375 g T55 vetemjol

* 7 g salt

* 185 g vatten

® 50 g smér

* 200 g smérticke

e 75 gmjslk

* 15gdgg

* 10 g socker

* 5 g maizena

* 40 g Jivara midlkchoklad (40% kakao)
® 50 g rumstempererat smér

* 50 g florsocker

* 50 g pecanndtespulver

e 5gmidl

*lad

* 40 g mjslkchoklad

® 25 g pecanndtter

* 1 &gg och lite grédde till glasyren

Préparation
1. Andra galette for denna epifani 2022, denna géing med en twist eftersom den ér fylld med mjslkchoklad- och
pecanndtsfrangipane.

2. Receptet &r inte mer komplicerat én en klassisk frangipane, du behéver bara tillsétta choklad i
konditorikréimen och byta ut mandeln mot pecannétter  Om du vill ha en &nnu mer chokladig galette, kan du
gora en kakao-baserad smérdeg genom att ersétta en liten méingd mjsl med osétat kakaopulver i degen.

3. Om du inte har tid att géra din egna smdrdeg, kan du képa tvé av 100 % smér i afféren och bara géra
fyllningen!

4. Utrustning: Visp Kavlar Perforerad plét Ingredienser: Jag anvéinde pecannétter fréin Koro: kod
ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela sidan (icke-bunden).

5. Jag anvénde Jivara-choklad fran Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé hela sidan (bunden).

6. Forberedelsetid: Th30, mycket vilotid och 40 minuters bakningFér en galette med en diameter pd cirka 25 cm:
Smérdegen: T55 vetemjol salt vatten smdr smortéicke Med dessa méngder har du tillréickligt for att gora
aletter.

7. Du kan naturligtvis frysa degklumpar fér framtida anvéindning.
8. Smélt de sméret.
9. Blanda det med vattnet, illsétt sedan saltet och mjélet.

10. Knéda pa lag hastighet i 2 till 3 minuter, forma sedan en boll, rulla ut den till en liten rektangel och sétt den i
kylen i minst 45 minuter.

11. Efter att ha vilat i kylen, arbeta sméret med kaveln (mélet &r absolut inte att fsrvandla det till en salva,
utan att ge det en elastisk struktur som inte gér sénder.

12. Fér aft gora detta, knacka pé smoret med kaveln, vik det sedan och bérja om tills du fér rétt konsistens) och
rulla det sedan ut i eft vaxpapper vikt som en kvadrat.

13.  Rulla sen degen till en rektangel med samma bredd och tre génger s& léng som sméret.

14.  Llagg smoéret i mitten.



15.  Vik in degen for att téicka smoret.

16.  Veckla degen ett ficrdedels varv, platta sedan till toppen och botten fér att férhindra att degen
deformeras nér du rullar ut den.

17. Rulla ut degen till en stor rektangel.

18.  Vik degen som pé& bilden nedan: vik en stor del av degen frén toppen till botten och en liten del fran
botten till toppen.

19. De tvé& delarna fér inte éverlappa varandra.
20.  Vik degen igen pa mitten:  Vrid degen ett ficirdedels varv, upprepa sedan samma process (rulla, vik).
21. Du har gjort tvé dubbla turer.

22. | detta skede, slé in degen i plastfolie och kyl den i 3 till 45 minuter (om det behdvs, om degen vérms upp for
snabbt, kan du kyla den mellan varje tur).

23. Efter vilan, upprepa samma process: gor tvé dubbla turer, kyl sedan degen i minst 30 minuter.
24. Konditorikrémen: mislk &gg socker maizena Jivara mjslkchoklad (40% kakao) Vérm mjslken.
25. Vispa égget med socker och maizena.

26.  Hall den varma mjslken &ver och héll sedan allt i kastrullen och tjiockna p& medelvérme medan du rér
konstant.

27.  Hall krédmen dver chokladen, blanda vél, téck sedan krémen och kyla i kylsképet.

28.  Pecanndtskrémen: rumstempererat smor florsocker pecannétespulver mjsl 1 dgg Blanda
rumstempererat smor med florsocker.

29. Lagg sedan till pecanndtsmisl, sedan mjsl och avsluta med dgget.

30.  Frangipanen: mijslkchoklad pecannétter Lossa konditorikréimen med en visp, blanda sedan
konditorikrémen och pecankrémen.

31. Tillsétt sedan grovt hackade pecannétter och choklad.

32.  Monteringen och bakningen: 1 dgg och lite gréidde till glasyren Dela smérdegen i ika delar.
33. Om du bara gér en galette kan du frysa tva av bitarna.

34. Rulla ut en av de tvé degarna sé att du kan skéra ut en cirkel pé cirka 25 cm i diameter.

35. Bred ut frangipanen pé degen, lémna cirka 2 ¢m fria pa hela runtom.

36. Lagg bonan i detta dgonblick genom att trycka ner den i kréimen.

37.  Applicera lite vatten p& degens runtom (sé att den andra féister vid den férsta).

38. Rulla ut den andra degen, léigg den sedan dver frangipanen.

39. Tryck forsiktigt pa runtom s att de tvé degarna féster vid varandra och ingen fyllning léicker ut under
bakningen.

40. Skér degen med en vass kniv eller skérverktyg for att fa en cirkel.
41. Saitt galetten i kylen i minst Th30 (du kan lata den ligga 6ver natten).

42. Vénd sedan p& galetten och pensla med férsta lagret av glasyren med vispat égg och en droppe gréidde
(var forsiktig for att sprida glasyren j@mt och hindra den frén att rinna ner pé galettens sidor, vilket skulle hindra
smordegen frén att utvecklas under bakningen).

43. Saitt den i kylen i 30 minuter.
44. Sedan, pensla den en andra géng och sdtt den i kylen igen i 30 minuter.
45. Till sist, skara den med en knivsblad enligt 8nskat ménster.

46. Gor 3 eller 4 hal p& ytan av galetten s& att dngan kan sléppa ut under bakningen och férhindra att den
exploderar.



47. Baka den i ugnen férvéirmd till 180°C i 35 till 40 minuter, &t den sedan svalna pa ett galler och njut!
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