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GALETTE DES ROIS

Hamuru icin:

2 adet hazir milféy hamuru (yuvarlak formda)
Frangipane (Badem Dolgusu) Igin:

100 g toz badem

100 g toz seker

100 g tereyadi (oda sicakliginda, yumusak)
2 adet yumurta

1 cay kasigi badem 6z0 (istege bagh)

1 yemek kagigi un

Uzeri Igin:

1 adet yumurta sarisi (parlaklik vermek igin)

Bir karistirma kabinda yumusak tereyagini ve toz sekeri ¢irpin. Karigim kremsi bir kivam alinca birer birer
yumurtalar ekleyin ve ¢irpmaya devam edin. Ardindan toz badem, un ve badem 6zinU ekleyerek ptiriizstz bir
dolgu elde edin. )

Hazir milféy hamurunun birini diiz bir zemine serin. Uzerine badem dolgusu (frangipane) yayin. Kenarlardan
yaklasik 2 cm bosluk birakmaya dikkat edin.

Eger geleneksel hale uygun yapmak isterseniz, bir féve (kilglk bir seramik figlir ya da badem) yerlestirin.
Ikinci milfdy hamurunu Uzerine dikkatlice kapatin. Kenarlarini iyice bastirarak kapatin, sizdirmamasina dikkat
edin. Sik bir gérinim igin bir ¢atal yardimiyla kenarlarina sekil verebilirsiniz.

Bir bicak yardimiyla Ust ylzeyine ¢apraz gizgiler veya spiral desenler ¢izin. Ardindan ¢irpiimis yumurta sarisini
bir firga yardimiyla tGzerine strdn.

Onceden isitilmig 200°C firnda yaklasik 25-30 dakika, Uzeri altin sarisi renk alana kadar pisirin.

Finndan g¢ikarip biraz iimasini bekleyin. Ardindan dilimleyerek servis yapin.

Not: Fransiz geleneklere uygun olarak, en kiiglk kisiye pastanin altina saklanmisg figtirl bulma sansi verilir.
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