Frangipanekaka fér kungar (mandel eller hasselnst)

Ingrédients

* 375g mjol T55

® 79 salt

* 1859 vatten

® 50g smér

* 200g kavlingssmor
e 70g mijslk

* 15g dgg

* 15g socker

* 8g majsstcirkelse

* 50g mjukt smor

* 50g florsocker

* 50g hasselnstsmjsl
* 10g mjsl

* 1 Ggg

e 1 &gg och lite gridde for glasyr

Préparation

1. Férsta galett-receptet for aret, jag bérjar med den stora klassikern: frangipane!

2. Jag anvénde hasselndtsmiél, men receptet ér detsamma oavsett vilken nét du anvénder, sa du kan ersétta
hasselnsten med mandel, pistage, pecannét.

3. Om du vill ha en mer uttalad smak kan du till och med tillséitta en sked n&tsmér i din vaniljkrém.
4. Fram med kaveln!

5. Utrustning: Visp Kavel Perforerad plét Ingredienser: Jag anvéinde hasselnétsmjél fran Koro: kod
ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela sajten (ej affiliate).

6. Jag anvéinde Norohy vanilj fréin Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé hela sajten (affiliate).

7. Férberedelsetid: Th30, mycket vilotid och 40 minuter i ugnen Fér en galett cirka 25 cm i diameter: Smérdeg:
mjol T55 salt vatten smor kavlingssmdr Med dessa méngder har du tillréickligt for att géra aletter.

8. Du kan givetvis frysa in delar for senare bruk.
9. Smdlt de smoret.
10. Blanda det med vattnet, tillséitt sedan saltet och mjslet.

11. Knéda pé lag hastighet i 2 till 3 minuter, forma sedan en boll, kavla ut den till en liten rektangel och sétt in i
kylen i minst 45 minuter.

12.  Efter vilotiden i kylen, bearbeta smdret med en kavel (mélet &r inte att géra det kréimigt utan att ge det en
elastisk textur som inte spricker.

13. Fér att uppnd detta, slé pé& smoret med kavlen, vik det sedan och upprepa tills du fér rétt textur) och kavla
sedan ut det i eft bakplétspapper vikt som en fyrkant.

14.  Kavla sedan ut degen till en rektangel med samma bredd och tre géinger sé l&éng som sméret.
15.  ldgg smoret i mitten.
16.  Vik degen sa att den técker smoret.

17.  Vrid degen ett kvarts varv, tryck sedan till toppen och botten s att degen inte deformeras nér den kavlas
ut.

18.  Kavla ut degen till en stor rektangel.



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

20. De tvé delarna ska inte dverlappa varandra.

21.  Vik sedan degen p& mitten igen:  Vrid degen ett kvarts varv, och upprepa sedan samma process (kavla
ut, vik ihop).

22. Du har gjort tvé dubbla vikningar.

23. Vid det hér laget, linda in degen i plastfolie och sétt den i kylskapet i 3 till 45 minuter (vid behov, om degen
blir varm f&r snabbt, kan du kyla den mellan varje vikning).

24. Efter vilotiden, upprepa samma process: gor tvé dubbla vikningar, och stéll sedan degen i kylsképet i minst
30 minuter.

25. Vanilikrémen: mjslk &gg socker majsstirkelse  Yeaniljsténg Vérm mjslken med vaniljen.
26.  Vispa dgget med sockret och majsstérkelsen.

27.  Hall den varma mjslken &ver, och héll sedan tillbaka allt i kastrullen och lét tjockna p& medelvérme
medan du rér konstant.

28.  Tack krédmen med plastfolie och lét den svalna i kylsk&pet.

29. Hasselndtskrémen: mijukt smor florsocker  hasselndtsmisl mjsl 1 &gg Blanda det mjuka sméret med
florsockret.

30. Tillséitt sedan hasselnstsmjslet, sedan mjslet och avsluta med dgget.

31.  Frangipanen: R&r ut vaniljkrémen med en visp, blanda sedan vaniljkrémen och hasselnétskréimen.
32.  Montering och gréddning: 1 &gg och lite grédde fér glasyr Dela din smérdeg i ika stora delar.
33. Om du bara gér en galett kan du frysa in tvé av delarna.

34. Kavla ut en av de tva degarna s att du kan skéra ut en cirkel p& cirka 25 cm i diameter.

35. Bred ut frangipanen p& degen, och lémna cirka 2 ¢m fri kant runt om.

36. Lagg i bonan i defta skede genom att trycka ner den i kréimen.

37.  Stryk ut en liten méngd vatten pé degkanten (fér att den andra ska fésta vid den férsta).

38. Kavla ut den andra degen, och téick sedan frangipanen med den.

39. Tryck forsiktigt pa kanten sé att de tvé degarna héller ihop och det inte blir négra léickor under
gréddningen.

40.  Skér degen med en vass kniv eller en skarkniv for att f& en cirkel.
41.  Placera galetten i kylsképet i minst Th30 (du kan l&ta den st& ver natten).

42. Vénd sedan galetten, och glasera den férsta géngen med den uppvispade éggblandningen och en droppe
gradde (se till att glasyren &r jémnt férdelad och inte rinner ner pé galettens sidor, detta skulle hindra degen frén
att resa sig under gréiddningen).

43. Sétt in den i kylskapet i 30 minuter.
44.  Glasera den sedan en andra géng och sétt den i kylskapet igen i 30 minuter.
45. Slutligen, rista den med knivbladet enligt det ménster du énskar.

46. Gor 3 eller 4 hal pa galettens yta sé att dngan kan komma ut under gréddningen och galetten inte
exploderar.

47.  Séttin den i den férvérmda ugnen pé& 180°C i 35 till 40 minuter, lét sedan svalna pa ett galler och njut!
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