Galette périgourdine

S’il existe une galette parisienne à la crème d’amandes, pourquoi y aurait il pas une galette périgourdine à la crème de noix.

SOPHIE native de Plazac dans le Périgord noir le pays des producteurs de noix, je vous propose ma recette (la galette périgourdine à la crème de noix). , avec sont parfum d’alcool de prunes, goûtez là et vous m’en direz des nouvelles.
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Ingrédients
500g de pâte feuilleté 
50g.de beurre 
65g. de sucre cassonade ambrée

65g. de poudre de noix

1 œuf

1 cl. D’eau de vie de prunes

Ramollir le beurre en pommade, ajoutez le sucre, les cerneaux de noix réduits en poudre  et l’œuf

Mélangez pour rendre la crème bien homogène, puis ajoutez l’eau de vie de prunes

Pour le montage même méthode que la galette parisienne qui se trouve sur le blog, laisser reposé 15 min et mettre au four à 180°, temps de cuisson 30 à 35 min
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