Frangipanh kral pastasi (badem veya findik)

Ingrédients

® 375g T55 un

® 7gtuz

* 1859 su

* 50g tereya i

* 200g merdaneleme tereya 1

* 50g tereya ini eritin. Suyla kari tirin, ardindan tuz ve unu ekleyin. 2 ila 3 dakika di ik hizda yo urun,
ardindan bir top olu ana kadar ekil verin, kiicik bir dikdértgen halinde agin ve en az 45 dakika buzdolabinda

bekletin.

e 70g sut

¢ 15g yumurta

* 15g eker

e 8g misir ni astasi

* 50g yumu ahlmi fereya |
* 50g pudra ekeri

* 50g findik tozu

* 10g un

* | yumurta

* 1 yumurta ve az miktarda krema ile cilalama icin

Préparation

1. Yilin ilk galette tarifine ba larken klasiklerle ba liyorum: frangipane!

2. Ben findik tozu kullandim, ancak kullandi iniz kuruyemi ke olursa olsun tarif aynidir, bu yiizden findi 1
badem, antep fisti 1, pecan cevizi ile de i tirebilirsiniz.

3. Daha belirgin bir tat istiyorsaniz, pastaci kremaniza bir ka ik kuruyemi Ypiiresi de ekleyebilirsiniz.
4. Merdanelerinizi hazirlayin!

5. Malzemeler: Cirpici Merdane Delikli tepsi Malzemeler: Koro findik tozu kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu
ile sitede %5 indirim (affili olmayan).

6. Valrhona firmasindan Norohy vanilya kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitede %20 indirim (affili).

7. Hazirlik siresi: 1 saat 30 dakika, bol dinlenme ve 40 dakika pi irme Yakla 1k 25¢m ¢apinda bir galette igin:
Milfsy hamuru: T55 un tuz su tereya 1 merdaneleme tereya 1 Bu miktarlarla alette yapabilirsiniz.

8. Tabii ki, gelecekteki bir kullanim igin hamurlarinizi dondurabilirsiniz.
9. tereya ini eritin.
10. Suyla kari tirin, ardindan tuz ve unu ekleyin.

11. 2 ila 3 dakika dii Gk hizda yo urun, ardindan bir top olu ana kadar ekil verin, kiigik bir dikdértgen halinde
acin ve en az 45 dakika buzdolabinda bekletin.

12.  Buzdolabinda dinlendirildikten sonra tereya ini merdane ile ¢ali tirin (amag tereya ini krema yapmamak,
esnek, kirlmayan bir yapi vermektir.

13. Bunun igin tereya ina merdane ile vurun, katlayin ve do ru doku elde edilene kadar tekrarlayin) ve ardindan
kare ekilde katlanmi %ga | ka 1da yayip koyun.

14.  Daha sonra, nemlendirilmi thamuru tereya 1 ile ayni geni likte ve ti¢ kat daha uzun bir dikdértgen halinde
agin.

15.  Tereya ini ortasina yerle firin.

16.  Hamuruy, tereya ini kapatacak ekilde katlayin.



17. Hamuru ceyrek tur cevirin, ardindan Ust ve alt kismi diizle tirin ki hamuru agarken bozulmasin.
18. Hamuru bijyik bir dikdértgen halinde agin.

19. A aidaki foto rafta gésterildi i gibi hamuru katlayin: hamurun Gst kisminin bisyisk bir bslimiing alta ve alt
kisminin kiicik bir béltming st tarafa do ru bikin.

20. ki kisim 8rti memelidir.

21.  Hamuru tekrar ikiye katlayin:  Hamuru ceyrek tur gevirin, ardindan ayni i lemi tekrar edin (agin,
katlayin).
22. ki cift tur tamamladiniz.

23. Bu noktada, hamuru streg filme sarin ve 3 ila 45 dakika buzdolabinda bekletin (gerekirse, hamur ¢ok hizli
isinirsa, her tur arasinda so utabilirsiniz).

24. Dinlendikten sonra, ayni prosese yeniden ba layin: iki ¢ift tur yapin, ardindan hamuru en az 30 dakika

buzdolabinda bekletin.

25. Pastaci kremasi:  sit yumurta  eker misir ni astasi  %anilya cubu v Siiti vanilyayla isitin.
26.  Yumurtay: eker ve misir ni astasi ile girpin.

27.  Uzerine sicak siti dokin, ardindan hepsini tekrar tencereye ddkiin ve siirekli kari tirarak orta ate te
kalinla in.

28. Temas ydntemiyle kaplayin ve buzdolabinda so utun.

29. Findik kremasi:  yumu atilmi fereya 1 pudra ekeri findik tozu un 1 yumurta  Yumu atilmi Yfereya 1 ile
pudra ekerini kari tirin.

30. Ardindan findik tozunu, ardindan unu ekleyin ve yumurtay: ekleyerek bitirin.

31.  Frangipane: Pastaci kremasini bir cirpici ile acip, ardindan pastaci kremasi ile findik kremasini kari tirin.
32.  Montaj ve pi irme: 1 yumurta ve az miktarda krema ile cilalama igin Milféy hamurunuzu 4 e it pargaya
ayirin.

33. Sadece bir galette yapiyorsaniz, iki parcayr dondurabilirsiniz.

34. Hamurlardan birini yakla 1tk 25 cm ¢apinda bir daire cikarabilecek ekilde agin.

35. Frangipane'i hamurun iizerine, tim kenarlarda yakla tk 2 cm bo Yairakarak yayin.

36. Bu noktada frangipane'nin igine bir kraliyet sembolii ekleyin.

37.  Hamurun kenarina ¢ok az su siiriin (ikinci hamurun birincisine yapi masi igin).

38. kinci hamuru agip frangipane'in stiine yerle tirin.

39. ki hamurun birbirine yapi masi ve pi irme sirasinda sizinti olmamasi igin hafifce kenarlarina bastirin.
40.  Keskin bir bigak veya keski kullanarak hamuru yuvarlak olacak ekilde kesin.

41.  Galette'i buzdolabinda en az 1 saat 30 dakika bekletin (tim gece bekletebilirsiniz).

42. Ardindan galette'i ters gevirin ve dévilmi umurta ve bir damla krema kari imi ile ilk kez cilalayin (cilay:
dikkatlice yayip kenarlarina akmamasina dikkat edin, béylece pi irme sirasinda katmanlar geli ir).

43. 30 dakika buzdolabinda bekletin.

44.  Ardindan ikinci kez cilalayin ve tekrar 30 dakika buzdolabinda bekletin.

45. Son olarak, arzu edilen desenle bir bigak yardimiyla gizin.

46. Galettenin pi irme sirasinda patlamamasi ve buharin kagabilmesi igin 3 veya 4 yerinden delin.

47.  Onceden 180°C'de istilmi Yarinda 35-40 dakika pi irin ve ardindan bir 1zgara Gzerinde hafifce
so umasini bekleyin ve keyfini gikarin!
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