Cuisine et Saveurs de Lili


Galette sèche





Recette pour 8 personnes
Réalisation : très facile – Budget : économique
Ingrédients :

· 2 abaisses de pâte feuilletée pur beurre
· 1 jaune d’œuf
· 1 càs de sucre

Pour la confectionner, rien de plus simple que de prendre deux abaisses de pâte feuilletée et de les superposer, après avoir badigeonné la surface du premier d'un peu d'eau pour les « coller » ensemble (surtout pas de jaune d'oeuf !) et glissé une fève à l'intérieur...indispensable !

Préchauffer le four à 210°C (th.7).

Souder les bords et chiqueter (entailler avec la pointe du couteau sur tout le pourtour). 
Faire ensuite les dessins d'usage selon l'inspiration du moment...

Dorer la galette à l'aide d'un jaune d'oeuf, de sucre et d'eau, sans déborder sur les bords, ce qui pourrait freiner la "pousse" du feuilletage.

Enfourner environ 15 mn afin qu'elle soit bien dorée. Sortir et laisser tiédir avant de déguster…Bon régal ! 

On peut la glacer pour qu'elle soit encore plus brillante, ce que je n’ai pas fait : badigeonner d'un peu d'eau mélangée à du sucre glace, et en l’enfourner à nouveau 2 à 3 mn.

