Galette des rois a la creme de marron
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J'adore la créme de marron (enfin de chdtaigne) et j'ai tenté cette recette. Apres 2 essais,
je pense avoir trouvé le bon équilibre | A tester car c'est original mais pas tant que ga et il n'y
a pas de sucre ajouté...

Ingrédients :

* 2 pates feuilletées

* 10g de farine

* 100g de beurre pommade

* 100g d'amande en poudre

* 500g de creme de marron
(I'équivalent d'une petite boite)
* 2 ceufs

* 1 jaune d'ceuf pour la dorure avec une pincée de fleur de sel
* 2 cuilleres a soupe de de rhum blanc

* 2 feves et 2 couronnes

Préparation :

Travailler le beurre au fouet (ou avec le fouet plat du robot) pour qu'il soit bien pommade.
Ajouter les ceufs entiers. Mélanger.

Ajouter les amandes, la farine et la créme de marron. Mélanger

Ajouter ensuite le rhum. Bien mélanger.

La pate va devenir lisse et homogene.

Mettre une pate feuilletée sur une tdle recouverte de papier sulfurisé.

Bien piquer cette pdte.

Etaler dessus cette créme. Laisser 1 a 2cm de bord sans garniture.

Mettre les 2 féves sur la bordure de cette garniture.

Humidifier le pourtour nu de la pdte feuilletée avec de I'eau.

Déposer délicatement la 26™ pdte par-dessus.

Bien souder les bords et l'ourler.

Avec la pointe d'un couteau, c6té non tranchant, tracer un quadrillage (ou tout autre dessin)
sur cette 2™ pdte.

Faire 3 ou 4 petites entailles espacées a la surface de la galette.

Badigeonner avec le jaune d'ceuf (pour la dorure) mélangé a la fleur de sel.

Mettre 15 minutes au frais.

Sortir et badigeonner de nouveau. Remettre au frais de 15 minutes a 2h...

Une dizaine de minutes avant de sortir la galette du frigo, préchauffer le four a 180°C.
Enfourner pour 35 minutes.

Eteindre le four et laisser la galette encore 5 minutes dans le four chaud, porte fermée.
C'est cuit quand la galette est bien gonflée et dorée.

Laisser refroidir un peu avant de déguster.

Si elle est trop froide, repasser-la un peu au four avant de la servir.




Astuces :

Cette garniture garnie bien la galette, cela fait une belle épaisseur.

Attention a ne pas faire couler du jaune d'ceuf sur les bords, sinon, cela empécherait la pate
de bien gonfler.

Si on est pressé, on peut éviter les 2 temps de passage au frigo. Sinon, cela permet de la
préparer un peu a l'avance...

Pour une galette brillante, dés qu'elle est cuite, la sortir du four, saupoudrer de sucre glace
et remettre quelques minutes au four a 250°C |



