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GALETTE DES ROIS

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 adet yuvarlak sekilde hazir yufka veya taze hamur

125 gram tereya@i (oda sicakhiginda)

125 gram toz seker

125 gram toz badem

2 adet yumurta

1 cay kasigi vanilya 6zitl veya vanilya esansi

1 cay kasigi badem 6z0tl veya birka¢ damla aci badem 6z

1 saklanmis sakizi (opsiyonel)

1 adet saklanmig kuru fasulye veya bir fava fasulyesi (strpriz igin)
Pudra sekeri (servis yapmak igin)

Oncelikle firini 200°C (400°F) dereceye Isitin ve firin tepsisine yagl kagit serin.

Bir kapta, oda sicakligindaki tereyagdini ve toz sekeri krema kivamina gelene kadar iyice ¢irpin.

Girpilmis yumurtalari ekleyin ve iyice karistirin. Ardindan vanilya 6ziit( ve badem 6z{tiin( ekleyin.

Toz bademleri ekleyip karistirin. Saklanmis sakizi da ufalayarak karisima ekleyebilirsiniz, bu adim istege
baghdir.

Hazirlanan bu karigimi buzdolabinda dinlenmeye birakin.

Bir yufkay! diz bir ylizeye serin. Uzerine bademli karigimdan yayin, strprizi yerlestirmek igin bir yere bosluk
birakmayi unutmayin. Ardindan ikinci yufkayi yerlestirin ve kenarlarini iyice sikin.

Uzerine bir bicakla dekoratif desenler yapin ve Galette des Rois&apos;i firin tepsisine aktarin.

Uzeri iyice kizarana kadar yaklagik 20-25 dakika pigirin.

Firindan ¢ikan Galette des Rois&apos;in lizerine pudra sekeri serpin ve hafifce sogumaya birakin.
Servis yaparken dilimleyin ve siirprizi bulan Kisiyi kutlayin!
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