Communiqué
de presseé

Le kiwi des producteurs frangais
revisite la galette des rois!

Le 31.10.2024
a Toulouse

Démarrer I'année 2025 du bon pied avec une galette des rois au kiwi frangais ! Et si cette nouvelle année
était synonyme de l'originalité ? Team frangipane : c’'est parti pour un grand classique revisité par Margaux
Chignac de I'émission Le Meilleur Patissier !
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Galette des rois

alafrangipane
et au kiwi

Mo =3
personnes min.

Ingrédients

Le kiwi des producteurs frangais
revisite la galette des rois!

Pate feuilletée Créme pétissiére Créme d’amande Sirop au kiwi
.- 225gdebeurre - 90 gdelait - 60 gdebeurre - 75gdesucre
(pour le beurre) - 35gdecréme liquide - 60 gdesucre - 10 gde miel
- 100 g de farine de petit B - 85gde poudre - 90gd'eau
épeautre (pour le beurre) - 12gdesucre d’amande 1 Kiwi
- 185 gde farine T80 - 1oeuf - 1oeuf ) P8 Mafany
- 85gd'eau - 8gdemaizena - Tkiwi . 5gde beurre
- 60 gdebeurre - 5gdebeurre
- 3gdesel
- 2gdevinaigre blanc

Préparation

Commencer par réaliser le beurre en mélangeant les

225 g beurre et la farine de petit épeautre. Etaler un rectangle
d’environ 35x18 cm. Mettre au congélateur le temps de
préparer la pate.

Pour la pate, mélanger tous les ingrédients restants avec la
feuille durobot. Etaler la pate sur le beurre et réaliser trois
tours doubles. Mettre la pate au congélateur 5 minutes entre
chaque tour.

Etaler finement et détailler un cercle de 20 cm de diamétre
etunde22cm.

Pour la creme péatissiere, faire chauffer le lait et la creme.
Mélanger I'ceuf avec le sucre et la maizena.

Verser le lait chaud et refaire chauffer le tout jusqu’a
épaississement. Hors du feu ajouter le beurre.

Mélanger tous les ingrédients de la créeme d’amande jusqu’a
obtenir une préparation homogene.

Mélanger la creme péatissiére avec la creme d’amande. Couler
dans un cercle de 16cm et ajouter des tranches de kiwi.

Mettre la frangipane sur le cercle de pate feuilletée de 20 cm.
Recouvrir avec celui de 22 cm en collant les deux pates avec
un peu d’eau. Congeler le tout. Retourner la galette et la dorer
avec un jaune d’ceuf mélangé a un peu de lait. Faire cuire
pendant 40 minutes a 180 degrés. Faire briller avec le sirop ala
sortie du four.
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