Pekan cevizli ve sitli cikolatal kral galettesi

Ingrédients

® 375g T55 un

® 7gtuz

* 1859 su

* 50g tereya i

* 200g turta tereya 1

* 50g tereya ini eritin. Suyla kari tirin, ardindan tuz ve unu ekleyin. Kiigik hizda 2-3 dakika yo urun, ardindan
top haline getirin, kiicik bir dikdértgen halinde agin ve en az 45 dakika buzdolabinda dinlendirin.
e 75g sut

¢ 15g yumurta

* 10g eker

e 5g misir ni astasi

* 40g Jivara sitli gikolata (40% kakao)

* 50g pomad tereya |

* 50g pudra ekeri

* 50g pecan cevizi tozu

® 5gun

* | yumurta

* 40g sitlu cikolata

* 25g pecan cevizi

* 1 yumurta ve parga krema for for glaze

Préparation
1. Bu 2022 epifanisi igin ikinci galette, bu sefer yeniden ziyaret edildi ¢inki sitli gikolata ve pecan cevizi ile
doldurulmu .

2. Tarif klasik bir frangipane'den daha karma ik de il, sadece pasta kremasina gikolata ekleyip bademi pecan
cevizi ile de i tirmek yeterli Daha cikolatali bir galette isterseniz, unun kiigik bir kismini eker ilavesiz kakao ile
de i tirerek kakaolu bir milfy hamuru hazirlayabilirsiniz.

3. Son olarak, evde milfdy hamuru yapmaya zamaniniz yoksa, marketten iki adet tereya It milféy hamuru satin
alabilir ve sadece i¢ harcini hazirlayabilirsiniz!

4. Ekipman: Cirpici Merdane Delikli tepsi Malzemeler: Koro pecan cevizi kullandim: Tiim site icin %5 indirim ile
ILETAITUNGATEAU kodu (ba I de il).

5. Valrhona Jivara cikolatasi kullandim: Tiim site icin %20 indirim ile ILETAITUNGATEAU kodu (ba li).

6. Hazirlik siiresi: Th30, ¢okga dinlenme ve 40 dakika pi irmeYakla 1k 25 cm gapinda bir galette icin:  Milfsy
Hamuru: T55 un tuz su tereya turta tereya 1 Bu miktarlar ile alette yapabilirsiniz.

7. Gelecek kullanimlar igin hamur pargalarini dondurabilirsiniz.
8. tereya ini eritin.
9. Suyla kari tirin, ardindan tuz ve unu ekleyin.

10. Kucik hizda 2-3 dakika yo urun, ardindan top haline getirin, kicik bir dikdértgen halinde acin ve en az 45
dakika buzdolabinda dinlendirin.

11. Buzdolabinda dinlendikten sonra, tereya ini merdane ile cali in (amag onu macun haline getirmemek,
daha gok esnek bir doku kazandirmak; bunun igin tereya ina merdane ile vurun, ardindan katlayip do ru doku
elde edilene kadar tekrar edin), ardindan ka itla kapl bir kareye yayn.

12. Daha sonra, hamuru tereya 1 ile ayni geni likte ve ii¢ kat daha uzun bir dikdértgen halinde agin.

13.  Tereya ini orfasina yerle tirin.



14. Hamuru tereya ini kapatacak ekilde katlayin.
15. Hamuru dortte bir déndirin, ardindan acarken hamurun bozulmamasi icin Ust ve alt kismini diizle tirin.
16. Hamuru biyik bir dikdértgen olarak agin.

17. Hamuru a a idaki foto raftaki gibi katlayin: hamurun st kisminin biytk bir bslimini a a iya do ru, alt
kisminin kisgtk bir blimini yukarya do ru getirerek katlayin.

18. ki parga ust iste gelmemelidir.

19.  Hamuru tekrar ikiye katlayin: ~ Hamuru dérite bir déndiriin, ardindan ayni sireci tekrar edin (agin,
katlayin).
20. ki gift tur gercekle tirdiniz.

21. Bu a amada, hamuru plastik sargiya sarin ve 3 ila 45 dakika buzdolabina koyun (ihtiyag halinde, hamur
cok cabuk isinirsa, her tur arasinda serin tutabilirsiniz).

22. Dinlendikten sonra, ayni siireci tekrar edin: iki cift tur yapin, ardindan hamuru en az 30 dakika

buzdolabinda bekletin.
23. Pastaci Kremasi: st yumurta eker musir ni astasi Jivara sitli gikolata (40% kakao) Suti isihin.
24. Yumurta ile ekeri ve misir ni astasini girpin.

25.  Sicak siti zerine dokiin ve ardindan tim kari imi tencereye dokerek sirekli kari tirarak orta ate te
koyula masini sa layin.

26.  Kremayi cikolatanin izerine dékiin, iyice kari tirin, ardindan kremay: direkt temasa gececek ekilde
sarmalayin ve buzdolabinda so utmaya birakin.

27. Pecan Cevizi Kremasi: pomad tereya 1 pudra ekeri pecan cevizi tozu un 1 yumurta Pomad
tereya ini pudra ekeri ile kari tirin.

28. Ardindan pecan tozunu ekleyin, un ile devam edin ve yumurtayla bitirin.

29.  Frangipane: sitli gikolata pecan cevizi Pastaci kremasini girpici ile agin, ardindan pastaci kremasi ve
pecan kremasini kari tirin.

30. Daha sonra kabaca do ranmi pecan cevizlerini ve gikolatay: ekleyin.

31.  Montaj ve Piirme: 1 yumurta ve parga krema for for glaze Milfdy hamurunuzu 4 e it pargaya ayirin.
32. Sadece bir galette yapiyorsaniz, iki pargayr dondurabilirsiniz.

33. Hamurlardan birini yakla 1tk 25¢m ¢apinda bir daire kesebilecek ekilde agin.
34. Hamurun Uzerine yakla 1k 2cm bo luk birakarak frangipane yayin.

35. Bu a amada oyunca 1 ekleyip kremaya bashrin.

36.  Hamurun kenarina biraz su siriin (ikinci kahin birinci kata yapi masi igin).
37. kinci hamuru agin ve frangipane'in iizerine kaplayin.

38. ki hamurun birbirine yapi 1p ta mamasi igin kenarlara hafifge bastirin.,

39. Keskin bir bigak veya maket biga 1 ile hamuru daire eklinde kesin.

40.  Galette'i en az 1Th30 buzdolabinda bekletin (gece boyu bekletebilirsiniz).

41. Daha sonra galette'i gevirin ve yumurtayi bir tutam krema ile siiriin (dikkat edin, yanlara ta mamali, aksi
takdirde pi me sirasinda katlanmasini nler).

42. 30 dakika buzdolabinda bekletin.

43. Daha sonra ikinci kez siriin ve tekrar 30 dakika buzdolabinda bekletin.

44. Son olarak, istedi iniz deseni bicak ucu ile cizin.

45. Pi irme sirasinda buharin ¢tkmasi ve galette'in patlamamasi igin yiizeyde 3-4 yer delin.

46. 180°C &nceden 1sitilmi firinda 35 ila 40 dakika pi irin, ardindan bir tel iizerinde so utun ve tadini



cikarin!
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