Galette des rois
compotée de pommes a la féve tonka sur lit detaomfile groseille

Pour 6 personnes (22 cm de diamétre)

Préparation : 30 minutes
Cuisson: 45 minutes (10 + 35 minutes)

- 2 disques de pate feuilletée "maison”
- 3 pommes

- 30 g de cassonade

- 1 féve tonka

- 1 c a soupe de confiture de groseille
- 25 g de beurre

Proportions de la garniture avec deux pates feuiltées du commerce
- 5 pommes

- 50 g de cassonade

- 1 feve tonka

- 3 c a soupe de confiture de groseille

- 30 g de beurre

- 1 feve

Dorure :
- 1 jaune d'oeuf
- 1 c a soupe de lait

Pate feuilletée "maison”Si avez stockeé votre pate en portions commeapias le 6eme

tour, étalez deux portions de pate de maniéereradi@uner la forme d'un cercle. Laissez
reposer la pate au réfrigérateur pendant 1 heure éeux feuilles de papier sulfurisé.
Découpez deux disques nets avec un couteau traremaous aidant d'un cercle a patisserie
ou un grand saladier retourné pour garder la faonde.

Replacez les 2 pates au réfrigérateur le tempsétmper la garniture, vous n‘aurez ainsi
aucun probleme de rétraction de la pate.

Ne faites pas de boule avec les chutes de patesoaesposez-les et pliez-les puis entreposez
dans le réfrigérateur jusqu'a une prochaine utitiea

Avec des pates feuilletées pré-étalées du comnpassez a |'étape suivante c'est-a-dire la
réalisation de la garniture.

Préparez la garnitureCoupez les pommes en petits morceaux.

Dans une poéle, faites fondre le beurre et ajdegemorceaux de pommes. Rapez la feve
tonka pour en obtenir I'équivalent d'une demi éudlla café. Ajoutez la feve tonka aux
pommes.



Ajoutez la cassonade et laissez compoter pendamirites a feu vif en mélangeant
régulierement. Laissez tiedir.

Préparez la dorure en mélangeant le jaune d'odefait.

Sortez vos deux disques de pate feuilletée. Surelmier disque, Etalez la confiture de
groseilles sur la pate en veillant a bien laissebard libre de 2 cm environ.

Recouvrez la confiture de compote de pommes. {@'@bment de placer la feve.
Badigeonnez le bord livre avec le mélange jauneud/ait a I'aide d'un pinceau.

Positionnez le second disque de pate en pincabblels avec votre doigt. Badigeonnez la
surface avec le mélange jaune d'oeuf/lait.

Replacez au réfrigérateur pendant 30 minutes.

Préchauffez le four a 180° C (160° C pour moi).

Faites une décoration sur la surface de la galete la pointe d'un couteau et badigeonnez de
nouveau avec le mélange jaune d'oeuf/lait et qeslgatailles avant d'enfourner pour 35

minutes.

Si la surface de votre galette dore trop vite, ugcez-la d'une feuille de papier aluminium.



