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La galette des rois  

 
Voici la recette de la fameuse galette des rois ! Il en existe des variations régionales : 

briochée, beurrée, à la fleur d’oranger… à chaque région sa galette des rois, miam 😋 ! 
 
 

 
 
❶ Connaissez-vous ces ingrédients ? Retrouvez leurs noms ! 

 

 

 
 

 
 
 
 
 

VOCABULAIRE 

VIDÉO 

 A2-B1 

du beurre  de la poudre d’amandes 

de la poudre de noisettes de la pâte feuilletée 

de l’arôme de vanille 

des oeufs 

de la farine 

de la crème fraîche 

du lait 

❶ ❷ ❸ ❹ ❺ 

❻ ❼ ❽ ❾ ❿ 

du sucre 
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❷ Ecoutez la recette une première 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 ? 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
❸ Réécoutez avec la vidéo et répondez au                     ! 

 VRAI FAUX 
a. Il faut commencer par peser les ingrédients.   

b. Le « beurre pommade », c’est du beurre fondu.   

c. Selon la recette, il faut incorporer les œufs d’un coup.   

d. Les pâtes feuilletées sont « faites maison ».   

e. Avant la cuisson, il faut faire des trous au milieu de la pâte.   

f. La cuisinière trouve sa galette un peu trop dorée et trop gonflée.   

 
❹ Et voilà, la galette n’a (presque) plus de secrets pour vous. Complétez la 
recette à la page suivante et… vous n’aurez plus qu’à vous mettre aux fourneaux ! 

Ma recette de galette des rois 

 ............ g  de beurre pommade 
 150g  de  ....................................  
 ….....  œufs 
 ........... g  de poudre d’amandes 
(ou .......... g  de poudre d’amandes  
+ .......... g  de poudre de noisettes ) 
 2 ............................................... 

Ingrédients (pour 1 galette) 
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RETRANSCRIPTION 

Recette de la galette des rois 
 

Bonjour à tous ! J'espère que vous allez bien ! Aujourd'hui, je 
vous retrouve pour une nouvelle recette de Galette des Rois ! 

 

Donc c'est parti, on commence par ........... les ingrédients. 
On va avoir besoin de 150 grammes de beurre pommade. Le 
beurre pommade, c'est un beurre qui est mou, qu'on peut 
travailler, comme ça, à la ............. (Il ne) faut pas non 
plus qu'il soit ............ 

 

Ensuite, on va y ............. 150 grammes de sucre. Et on 
............. le tout pour que le sucre et le beurre forment une 
pâte assez homogène. J'...............  ensuite à ma préparation 
3 œufs entiers. Je les mets un par un, en mélangeant, à chaque 
fois, entre deux.  

 

On va ensuite ajouter la poudre d'amandes. Je mets 150 
grammes de poudre d'amandes. Si vous le souhaitez, vous pouvez 
aussi mettre 75 grammes de poudre d'amandes et 75 grammes de 
poudre de noisettes, je trouve ça aussi SUPER BON ! J'ajoute tout 
ça, en un seul coup, dans ma préparation. Et je mélange. 
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Vous aurez donc besoin de 2 pâtes feuilletées. Je prends celle du 
..................., qui je trouve est pas trop mal. 
 

Bien au centre, j'y ajoute ensuite ma crème d'amandes. J'essaie 
de la .................... à peu près uniformément. Ensuite, je 
viens ajouter le 2ème rond de pâte, bien au-dessus. 
 

Ensuite, on passe au ............... ! Je commence par faire une 
petite croix, et ensuite je viens dessiner des feuilles. Donc 4 
feuilles comme ça. Je dessine mes petites feuilles, et ensuite je 
vais faire des petits traits... Franchement, c'était un peu "au 
feeling". Vous pouvez faire absolument comme vous voulez ! 
 

On n'oublie pas de faire des petits trous. Attention, on fait pas de 
trou au milieu : on les fait bien sur les côtés. 
 

Et on passe à la ..................... ! On ....................... 
pendant 30 minutes à 200 degrés.  
 

Et voilà ma Galette des Rois ! Elle a bien ................., elle est 
bien ..................., et on voit bien les motifs, donc je suis 
assez contente. J'espère vraiment que cette nouvelle recette vous 
aura plu. Je vous dis à très bientôt pour de nouvelles vidéos !  


