%100 Fistikl Kraliyet Pastas

Ingrédients

® 500g un T55

* 50g eritilmi tereya |

* 10g tuz

® 250g su

e 325g tereya |

e 25g yumurta

¢ 10g yumurta sarisi

* 30g esmer eker

e 30g misir ni astasi

* 80g tam ya |i krema

* 80g tam ya |i siit

* 1 vanilya gubu u

® 159 tereya i

* 100g fistik tozu

* 100g pudra ekeri

* 100g yumu ak tereya 1

* 2 yumurta

® 20g un

* 1 yumurta ve bir ka ik sivi krema izeri igin
® 85g do ranmi antep fish |

Préparation
1. Bu yil 2026'nin ikinci galetesi, %100 antep fisti 1; her yil en sevdi iniz biche fistik oldu u igin, fishkli bir
frangipane ile bir galette des rois tarifi de ho unuza gidebilir diye dii indiim!

2. A a ida klasik hamur tarifini bulacaksiniz (burada klasik, ama isterseniz ters hamur da yapabilir veya hazir
bir hamur kullanabilirsiniz, bu durumda tereya |i ve yeterince kalin bir hamur bulmaya cali in) ve tabii ki fishkli
frangipane tarifini de.

3. Malzemeler :Ben Koro antep fistiklarini kullandim: tim sitede %5 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU (ba i
deil).

4. Malzemeler :Ben ayarlanabilir halkali bir merdane kullandim, béylece hamurun her yerinde e it kalinlikta ve
homojen bir hamur elde ettim: benimki Guy Demarle'dan, FLAVIE1O referans kodu ile ilk sipari inizde 10
indirim alabilirsiniz.

5. Suyu, dnceden eritilmi tereya ini ve tuzu kari tirici kabina koyun.

6. Ardindan unu ekleyin ve 1-2 dakika boyunca 1.

7. viteste yo urun.

8. Hamur homojen hale geldi inde yo urmayi durdurun, ¢ok uzun siire yo urursaniz hamur elastik hale gelir.
9. Cali ma yiizeyini unlayin, hamuru ¢ali ma yiizeyine koyun ve bir top haline getirin.

10. Haofifce acarak kiscik bir dikdértgen elde edin, ardindan Gzerini strec film ile kap|ay|n ve en az 30 dakika
so utun.

11. Dinlenme siresinin bitiminden 10 dakika &nce tereya ini buzdolabindan ¢ikarin.

12. Tereya ina merdane ile birkag kez vurun, elastik ama yumu ak veya sicak olmamalidir.

13. Tereya 1 yumu ak, parlak ve elastik olmali ama yapi kan olmamalidir.

14. Tereya ini bir parga ya li ka 1din ortasina koyun ve kiicik bir dikdértgen elde edecek ekilde katlayin.

15. Tereya ini bu ya | ka it "zarfinda" homojen bir kalinlikta agin, ardindan so utma igin hamur ile birlikte



buzdolabina koyun, bdylece ayni sicaklikta olurlar.
16. Sonrasinda hamuru, tereya indan 2 kat daha geni ve ayni uzunlukta olacak ekilde agin.

17. Tereya ini hamurun ortasina yerle tirin ve hamuru tereya ini kaplayacak ekilde katlayin, tereya 1 ile hamur
arasinda hava kabarci 1 kalmadi indan emin olun.

18. ki pargay1 merdane ile hafifce bastirarak birle tirin.
19. Sonrasinda hamuru agin (gerekirse, ¢ali ma yiizeyini unlamayi unutmayn).
20. Hamur, geni li inden 3-4 kat daha uzun olmalidir.

21. Sonrasinda unu bir firga ile silin, ardindan ¢ift katlama yapin: hamurun alt kismini yukari do ru, ist kismini
a a1 do ru katlayin (iki katin birle ti i yer ortada de il, hamurun alt yarisinda olmalidir).

22. Kenarlar diizgin bir ekilde birle melidir, hamuru biraz ¢ekerek kenarlarin iyi bir ekilde birle mesini
sa layabilirsiniz, ancak ist Uste gelmemelidir.

23. Ardindan hamuru ikiye katlayin ve hamuru bir ceyrek déndiiriin, béylece agilma sa a do ru gelir (bir kitap
gibi).
24. Hamurun Ust ve alt kisimlarini merdane ile hafifce bastirarak kapatin.

25. E er hamur hala so uk ve do ru kivamdaysa, ikinci cift katlamaya gegebilirsiniz, aksi takdirde streg film ile
kaplayin ve devam etmeden dnce 30 dakika buzdolabinda bekletin.

26. kinci cift katlamadan sonra, hamuru strec film ile sarin ve en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.

27. Dinlenmeden sonra, tekrar iki cift katlama yapin (ilk seferde oldu u gibi, hamur i1sindiysa, yapi 1yorsa veya
ba ka bir sorun varsa, 3.

28. ve 4.

29. cift katlama arasinda birkac dakika buzdolabina koyabilirsiniz).

30. Son ciH katlama yap||c|||<’ron sonra, hamuru stre¢ film ile sarin ve en az 3 saat buzdolabinda bekletin.
31. Yumurta, yumurta sarisi ve ekeri cirpin.

32. Misir ni astasini ekleyin, iyice kari tirin.

33. Siit ve kremayi vanilya cubu u ile isitin.

34. Sicak siviyr yumurtalarin Gzerine dékiin, ardindan hepsini tencereye geri dokiin ve sirekli kari tirarak orta
ate te koyula ana kadar pi irin.

35. Ate ten aldiktan sonra tereya ini ekleyin, iyice kari tirin, ardindan kremayi do rudan kaplayin ve tamamen
so umasi icin buzdolabinda bekletin.

36. Yumu ak tereya ini pudra ekeri, fistik tozu ve un ile kari tirin.
37. Yumurtalari teker teker ekleyin.
38. Fistikli frangipane : Fistik kremasi Pastaci kremasi Bitiin fistiklar Pastact kremasini fistik kremasi ile kari tirin.

39. E er benim gibi, dolgu malzemesini &nceden hazirliyorsaniz ve dondurmak istiyorsaniz, frangipane'yi
24cm'lik bir daireye yayin, fasulyenizi yerle tirin ve yiizeyi dizle tirin, ardindan hepsini dondurucuya koyun.

40. Aksi takdirde, frangipane'yi milfsy hamurunun izerine sikabilirsiniz, e er giini geldi inde hazirlamak
istiyorsaniz.

41. Galette yapmak igin 250- milféy hamurundan iki parca kesin.

42. Hamurlari 2-3mm kalinli inda agin (maksimum 4mm, e er daha fazla milfdy hamuru istiyorsaniz, ama daha
kalin olmamalidir aksi takdirde hamur diizgiin pi mez).

43. Hamur daireleri yakla 1k 27-28cm olmalidir, béylece diszgiin bir ekilde birle tirip kesebilirsiniz.

44. Dondurulmu frangipane dairesini milfdy hamurunun bir dairesinin ortasina yerle tirin (veya sikin, fasulyeyi
unutmayin) ve hamurun kenarlarina bir firca ile biraz su sirin.



45. kinci milfsy hamuru dairesi ile kapatin ve kenarlari hafifce bastirarak iki hamuru birle tirin.
46. Hepsini en az 1 saat buzdolabinda veya dondurucuda bekletin.

47. Sonrasinda galette'yi son ekline (yani yakla 1k 26cm'lik bir daire) kesmek igin bir kesici veya ok keskin bir
bicak kullanarak kesin, b6y|ece mi|f6y hamurunu ezmemi olursunuz.

48. Galette'yi ters cevirin, bdylece diiz taraf stte olur.
49. Yumurtayi krema ile ¢irpin.
50. Galette'nin iizerine ilk kat doruk icin bir kat siriin.

51. En az 30 dakika "kurumasi" icin bekletin, ardindan ikinci bir kat siirin ve 30 dakika daha bekletin.

52. Daha sonra, bir biga in ucu ile galette'nizi susleyebilirsiniz, e er benim gibi pi irdikten sonra antep fisti 1 ile
kaplayacaksaniz bu gerekli de ildir.

53. Galette'nin yiizeyine pi irme sirasinda buharin ¢tkmasina izin vermek igin birkag kiigik delik agin.

54. Galette'yi ya li ka itla kapli delikli bir tepsiye yerle tirin ve &nceden 180°C'ye isitilmi firna 30-40 dakika
koyun.

55. So umasi igin bir tel 1izgaranin zerine birakin, ardindan bir urup hazirlayabilirsiniz ( su igin - eker
kaynahlir), firga ile galette'nin iizerine siriin ve hemen do ranmi antep fishklarini yapt tirin, ardindan qfiyeﬂe
yiyebilirsiniz!
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