Limon & fishk kral galetas:

Ingrédients

* 50g eritilmi tereya |
* 10g tuz

® 250g su

e 325g tereya |

* 30g eker

® 1 limon kabu u rendesi
* 15g misir ni astasi

* 80g limon suyu

¢ 50g sut

* 75g pudra ekeri

* 100g toz fistik

® 15g misir ni astasi

® 2 yumurta

Préparation

1. Epifani 2023' kapatmak iin son bir galette tarifil

2. Bu sefer fishik ve limon versiyonu (isterseniz kolayca badem ve limon veya findik ve limon versiyonuna
déni tirebilirsiniz).

3. Bu tarifte fistiktan daha fazla limon tadi alirsiniz, tersi bir tercih ederseniz, franji ana fistik piiresi ekleyebilir
ve/veya pastaci kremasindaki limon suyunu azaltabilirsiniz.

4. Son olarak, her zamanki gibi, e er ev yapimi yapmak istemezseniz, ticari milféy hamuru kullanabilirsiniz!

5. Malzemeler: Cirpici Merdane Delikli tepsi Sigratma torbasi 18mm duy ¢indekiler: Kullandi im fistiklar Koro:
Tum site icin %5 indirim kodu ILETAITUNGATEAU (ba lantisiz).

6. T55 un eritilmi fereya 1 tuz su tereya 1 Eritilmi tereya 1 ve tuzu mikserin kancasina suyla birlikte koyun.
7. Sonra unu ekleyin ve 1 ila 2 dakika boyunca dii itk hizda yo urun.

8. Hamur homojen hale geldi inde yo urmay: birakin, yoksa hamur elastik olacaktir.

9. Tezgahi unlayin, hamuru tezgahin iizerine koyun ve bir top yapin.

10. Hafifce acarak kicik bir dikdéritgen elde edin, ardindan izerini filmle kaplayin ve en az 30 dakika so utun.
11. Hamur dinlenmesinin bitimine 10 dakika kala, tereya ini buzdolabindan gikarin.

12. Tereya 1 defalarca merdane ile vurarak elastik ama yumu ak veya sicak olmayan bir kivam elde edin.

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

14. Tereya ini bir par dmen ka idinin ortasina koyun ve kiigiik bir dikdértgen elde edecek ekilde katlayin.

15. Tereya ini bu "zarf"in icinde homojen bir kalinlik sa layacak ekilde agin, ardindan hamurla ayni sicaklikta
olmasi igin buzdolabina koyun.

16.  Sonra, hamuruy, tereya indan iki kat daha geni ve ayni uzunlukta olacak ekilde agin.

17. Tereya ini hamurun ortasina koyun ve tereya 1 hapsedecek ekilde hamuru katlayin, tereya 1 ile hamur
arasinda hava kabarci 1 kagirmamaya dikkat edin.

18. ki elementi merdane ile bastirarak yapi tirin.
19. Daha sonra hamuru agin (gerekirse, tezgahi unlayin).
20. Hamur geni li inden 3-4 kat daha uzun olmalidir.

21. Sonra unlari firgayla cikartin ve cift tur yapin: hamurun altini biraz yukari, ardindan istini a a1 do ru



katlayin (iki kenarin birle ti i yer tam ortada de il, hamurun alt yarisinda olmalidir).

22. Kenarlar dUngn bir ekilde birle melidir, kenarlarin iyi birle mesi icin hamuru biraz cekebilirsiniz, ancak Ust
Uste gelmemelidir.

23.  Sonra, hamuru ikiye katlayin ve hamuru bir ceyrek tur déndiriin, béylece agili sa tarafta olur (kitap
gibi).
24. Hamurun Ust ve altini merdane ile hafifce bastirarak birle tirin.

25. Hamur hala so uksa ve do ru kivamdaysa, ikinci cift turla devam edebilirsiniz; aksi takdirde, sarip 30 dakika
boyunca so utucuya koyarak devam edebilirsiniz.

26. kinci cift turdan sonra, hamuru sarin ve en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.

27. Dinlendikten sonra iki cift turu tekrar yapin (ilk seferde oldu u gibi, hamurunuzun 1sinmi gibi hissettirilirse
veya yap! kanla irsa veya ba ka bir sorun varsa, 3.

28. ve 4.
29. cift tur arasinda birkac dakika so utucuda bekletebilirsiniz).
30. Son ift tur tamamlandiktan sonra, hamuru sarin ve en az 30 dakika boyunca tekrar so utun.

31.  Limon Fistk Franjipan: Limon Pastaci Kremasi: 2 yumurta sarisi  eker imon kabu u rendesi  misir
ni astast limon suyu st SUt isitin,

32. Yumurta sarisini eker, rende limon kabu u ve misir ni astasi ile kari tirin.

33. Limon suyunu ekleyin.

34.  Sicak siti dnceki kari imin izerine dokiin, ardindan her eyi tavaya geri ddkin.

35.  Orta ate te, sirekli kari tirarak koyula tirin.

36.  Kremayi yizeye de ecek ekilde kaplayin ve tamamen so utmak icin buzdolabina koyun.

37. Kremasi: tereya 1 pudra ekeri toz fishk misir ni astasi 2 yumurta Pudra ekeri, toz fistik ve misir
ni astasi ile yumu ami tereya ini kari tirin.

38.  Yumurtalari ekleyin.

39.  Franjipan: Pastaci kremasini fistik kremasiyla kari tirin, ardindan montaja kadar buzdolabinda bekletin.
40. Piirme: Uzeriigin 1 yumurta Yakla itk 270 ila arasi iki milfsy hamuru pargasi alin.
41. Yakla 1k 30 cm ¢apinda iki daire agin.

42. Uzerine franjipani sikin ve bu a amada baklay: ekleyin.

43. kinci hamurla értiin, kenarlar suyla iyice yapi tirin.

44.  Galette'yi en az 1 saat so utun (gerekirse bir gece birakabilirsiniz).

45. Sonra galette'yi ya I ka itla kapli bir tepsiye ters gevirin.

46. Galette'yi biraz girpilmi yumurta ile ilk kez izerini srin.

47. Galette'yi tekrar buzdolabina koyun ve 30 dakika bekletin.

48. kinci kez tzerini sirin, ardindan tekrar 30 dakika buzdolabina koyun.

49. Son olarak, istenen motifte cizikler atin.

50.  Onceden isiilmi 180°C firinda 35-40 dakika pi irin, ardindan biraz so umasini bekleyin ve keyfini
cikarin!
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