Galette des rois amandes et sésame

8-10 Personnes @ Préparation : 25 min - Cuisson : 45 min - Repos au froid : th

Moule utilise : toile de cuisson de Guy Demarle O

Mon blog : www.lesdelicesabelle.fr
Mon Instagram : Les délices a Belle (Isabelle Chevrier)

Sy - ‘ Ingrédients
\‘*' Pour la créme d’amandes et sésame : Pour la pate :

-2 pates feuilletées pur beurre

-100g de beurre pommade

-s0g de pite de s¢same Tahin

J0g de sucre Pour la creme patissiere :

-70g de vergeoise blonde -125¢ de laic
-3 oeufs -1 jaune d'oeuf
-160g de poudre d’'amandes -30g de sucre

~20g de farine -10g de fécule de mais

-1cc dextrait de vanille liquide -1 oeuf
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-20g de graines de sé¢same torréidices cs de graines de sésame

Réalisation

V'l *La créme d’amandes et sésame :

* Dans un cul-de-poule, mélanger au fouet le beurre mou, la pate
A . de sésame et les sucres.

’i ¥ . Ajouter les ceufs, la vanille puis incorporer la poudre d’amandes,

la farine et les graines de sé¢same. Réserver au frais.

*L \ Ao o)
a creme patissiere :

¢ Dans une petite casserole, verser 100g de lait et le chauffer.

e Dansun Cul—de—poule, faire blanchir le jaune d’ceuf avec le sucre,

le reste du lait et la fécule.

Verser 16 mélanger dans la CaSSCI‘OlC de lait ct faire chauffer

) . S\ 1 o0
1 ensemble ]usqu a epa1551ssement.

Etaler la créme sur une toile de cuisson posée sur une plaque alu
perforée et filmer au contact. Réserver au frais 30 min.
e Sortir la créme pﬁtissiére du frigo et la verser dans un cul-de-

Recette des chefs Guy Demarle poule. Lisser au fouet puis ajouter la creme d’amandes au s¢same.
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Réalisation (suite)

% \ A . L3 .
La creme patissiere (suite) :

a Poeuf battu.

les bords.

! . ™\ . .
O Deposer un ou p]u51eurs {'CV€S S€101’1 cénvie du jour.

« Poser la 2¢me pate feuilletée dessus.

A \ 1y . 9 3 \ A . 5
sur la pate a l'aide d’un petit couteau a patisserie.
* Piquer le dessus et parsemer de graines de s¢same.

» Reéserver au frais 30 min.
+/- 45 min.

e

Recette des chefs Guy Demarle

e Placer la toile de cuisson nettoyée sur une plaque alu perforée.

« Poser une pate feuilletée sur la toile de cuisson et dorer les bords

* Garnir de creme d’amandes sésame en gardant 2 ecm de pate sur

 Dorer la surface a I'ceuf bactu et effectuer quelques décorations

o Pass¢ ce temps, préchauffer le four a 180°c et enfourner durant
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