B CATEGORIE : MELI-MELO

LE CHEF ?

:f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 30 mn

INGREDIENTS:

Pate Feuilletée : 2 disques de feuilletage d’emv@8@cm de diametre.

800 g de poires au sirop
100 g de miel
150 g de pépites de chocolat

loeuf
METHODE :

La Galette des Rois, c'est cette fameuse patisgeii@anime tout début d’année ! Elle rassemble et
accueille la nouvelle année sous de délicates saaguémentées de merveilleuses odeurs. C’est un
moment magique a ne manquer sous aucun prétexte.

Prenez un morceau de pate feuilletée et étalefdeda d’'un rouleau a patisserie sur une épaisdeur

3 a 4 mm environ.

Vous devez obtenir une abaisse de feuilletage pawaus permettre de faire un disque de 25 a 30 cm
de diametre environ. Pour vous aider, servez-vouls getit couteau que vous passez autour d’un
saladier retourné (du diametre désiré) pour vousrsge modeéle.

Réalisez cette opération une seconde fois afintefmbun deuxiéme disque.

Egouttez les poires au sirop, coupez-les en moxcemettez-les dans un plat, ajoutez le miel et
meélangez I'ensemble. Mettez le plat dans un foéclpauffé a 210°C et laissez cuire pendant 30mn
environ. Lorsque les poires sont refroidies, laidse s’égoutter dans une passoire.

Cassez I'ceuf dans un bol, ajoutez une pincée detdedhttez-le pour faire de la dorure.

Ensuite, mélangez les poires au miel refroidiee®ipépites de chocolat ensemble. Prenez I'un des
disques de feuilletage et dorez le bord sur 1 en2le largeur, puis garnissez avec les poires al mie
chocolatées. Si vous souhaitez mettre une févst igenoment !

Déposez le second disque par dessus, et appuykes fords du bout des doigts dans le but de souder
le feuilletage et de renfermer complétement la igae

Dorez le dessus de la galette une premiére fomdeld'un pinceau, puis ciselez Iégérement lesldor
de votre galette a l'aide d’une lame de couteaerkgent inclinée. Laissez-la reposer pendant 12
heures environ.

Préchauffez votre four a 180°C (Thermostat 6) petdl@ mn.

Dorez la Galette des Rois une seconde fois, pyiszrée dessus a l'aide d’'une pointe de couteau
(rayures droites espacées de 1 cm environ) etparcpetit trou au centre.

Laissez cuire pendant 35 a 45 mn tout en surveilégulierement la cuisson.

A déguster légérement tiede, accompagnée d’un derreidre ou d’'une coupe de champagne. Une
galette des rois originale et fondante qui serso@pcsir le moment de convivialité de ce début
d’année.

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



