GALETTE DESROIS

o pétefeuilletée,
e cremepétissiere:
e 125l delait,
e 2jaunesd'oadf,
e 25 desucre semoule,
e 5gdefarineg,
e 5gdepoudreaflan,
o (PM) vanille,
e 15gdesucreglace,
e cremede pistache:
70 g de beurre pommade,
80 g de sucre glace,
1 caf,
80 g de poudre de pistache,
10 g de maizena,
e 100 g de framboises,
e dorure:
e 1 oaf,
e 1pincéedesd,
e Sirop:
e 100 g desucre,
e 10cl deau.

Faire une péte feuilletée.

Faire chauffer le lait avec lavanille.

Blanchir les caufs avec le sucre.

Y gouter lafarine et la poudre aflan.

Y verser une partie du lait, bien mélanger.

Refaire bouillir lelait, y verser le tout et bien mélanger.

Laisser refroidir filmé.

Faire un beurre pommade.

Y gouter le sucre glace puis les caufs, puis la poudre de pistache.

Mélanger les crémes.



Préparer le sirop.
Couper les 4 coins du carré de péte feuilletée, les placer au centre. Etaler I'abai sse finement.
Refaire une autre abaisse et laréserver.

Placer lafrangipane au centre sur 1 cm d'épaisseur en laissant 2 cm de vide sur les bords.
Placer le coté sur lequel a été placé les coins du coté intérieur.

Ajouter les framboises.
Placer laféve prés du bord.

Placer |'autre abai sse au dessus de la frangipane. Assembler les deux abaisses, dorer. Placer
au frigo.

Chiqueter le bord : en formant ces marques au couteau : ////

Faire cuire 40 mn a215° C.

Rayer le dessus::

Piquer 4 fois.

Vérifier le dessous pour contrdler la cuisson.

Déslasortie du four, glacer au pinceau avec le sirop.



