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La galette des rois

SOUS-TITRES
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Voici la wecette de lo fameuse galette des wois ! T en existe des vaiations wégionales :
tochée, bewviée, a la flewr dovanger... a chagque wégion sa galette des wis, miam &) !

VOCABULAIRE

€@ Connaissez-vous ces ingrédients ? Retrouvez leurs noms !

de ln poudre damandes || de larime de vanille | o in fuive
de la poudre de noicettes de la pate feuilletée de la créme fraiche
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@ Ecoutez la recette une premiére fois. Complétez la liste des ingrédients et de
leurs quantités. N'oubliez pas les infos sur la cuisson : combien de temps dure-t-
elle ? A quelle température faut-il régler le four ?
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€ Réécoutez avec la vidéo et répondez au WR[M !

VRAL ~ FAUK
A. TLFAUT COMMENCER PAR PESER LES INGREDIENTS.

B. LE € BEURRE POMMADE 3, C"EST DU BEURRE FONDU.

(. SELON LA RECETTE, IL FAUT INCORPORER LES CEUFS D"UN COUP.

D. LES PATES FEUILLETEES SONT & FATTES MAISON ).

. AVANT LA CUTSSON, L FAUT FAIRE DES TROUS AU MILIEU DE LA PATE .

F. LA CUTSINTERE TROUVE SA GALETTE UN PEU TROP DOREE £T TROP GONFLEE .

O Et voila, la galette na (presque) plus de secrets pour vous. Complétez la
recette & la page suivante et... vous n’aurez plus qu’a vous mettre aux fourneaux !
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RECETTE DE LA GALETTE DES ROIS

BONJOUR A TOUS ! J"ESPERE QUE VOUS ALLEZ BIEN ! AUTOURD"HUL, JE
VOUS RETROUVE POUR UNE NOUVELLE RECETTE DE GALETTE DES ROIS !

DONC C'EST PARTE, ON COMMENCEPAR ... LES INGREDIENTS.
ON VA AVOIR BESOIN DE 150 GRAMMES DE BEURRE POMMADE. LE
BEURRE POMMADE, C"EST UN BEURRE QUI EST MOU, QU'ON PEUT
TRAVATLLER, COMME CA ALA ... (IL NE) FAUT PAS NON
PLUS QU'ILSOIT ............

ENSUTTE, ONVAY ... 150 GRAMMES DE SUCRE. £T ON
| R LE TOUT POUR QUE LE SUCRE ET LE BEURRE FORMENT UNE
- PATE ASSEZ HOMOGENE. ]"............... ENSUTTE A MA PREPARATION

3 (EUFS ENTIERS. JE LES METS UN PAR UN, EN MELANGEANT, A CHAQUE
- FOIS, ENTRE DEUX.

ON VA ENSUITE AJOUTER LA POUDRE D'AMANDES. JE METS 150

GRAMMES DE POUDRE D'AMANDES. STVOUS LE SOUHATTEZ, VOUS POUVEZ
AUSST METTRE 75 GRAMMES DE POUDRE D' AMANDES £1 75 GRAMMES D
POUDRE DE NOISETIES, JE TROUVE CA AUSST SUPER BON | J" AJOUTE TOUT "
(A, EN UN SEUL COUP, DANS MA PREPARATION. ET JE MELANGE. |
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VOUS AUREZ DONC BESOIN DE 2 PATES FEUILLETEES. JE PRENDS CELLE DU
.................... QUIJE TROUVE EST PAS TROP MAL.

BIEN AU CENTRE, J'Y AOUTE ENSUTTE MA CREME D' AMANDES. J'ESSATE
DELA...... A PEU PRES UNIFORMEMENT. ENSUITE, J¢
VIENS AJOUTER LE 2EME ROND DE PATE, BIEN AU-DESSUS

ENSUITE, ON PASSEAU ............... I'TE COMMENCE PAR FALRE UNE
PETITE CROLX, ET ENSUITE JE VIENS DESSINER DES FEVILLES. DONC 4
FEUILLES COMME CA. JE DESSINE MES PETLTES FEVILLES, ET ENSUITE JE
VAL FATRE DES PETITS TRALTS... FRANCHEMENT, C'ETALT UN PEU "AU
FEELING". VOUS POUVEZ FAIRE ABSOLUMENT COMME VOUS VOULEZ !

 ON N"QUBLIE PAS DE FATRE DES PETITS TROUS. ATTENTION, ON FAIT PAS DF {
TROU AU MILIEU = ON LES FALT BIEN SUR LES COTFS.

ETONPASSERLA ................... LON
PENDANT 30 MINUTES A 200 DEGRES.

ETVOILA MA GALETTE DES ROIS T ELLE ABIEN ................., ELLE E5T
BIEN .. ET ON VOIT BIEN LES MOTIFS, DONCJE SUIS
ASSEZ CONTENTE. J"ESPERE VRATMENT QUE CETTE NOUVELLE RECETTE VOUS
AURA PLU. JE VOUS DIS A TRES BIENTOT POUR DE NOUVELLES VIDEOS |
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