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Galette des rois briochée au miel et brisures de
nougat

Par vision-plaisir

Allez ! osez de créer des galettes des rois d'un réve culinaire.

Ingrédients de galette des rois au miel et brisures de nougat :

« 200 g de farine type 55

« 120 g de farine type 45

« 100 gde lait entier

« 130 g de beurre mou

. 65 g d'ceufs entiers

. 13 g de levure de boulanger
« 60 g de miel

. 1gdeselfin

« 200 g de brisures de nougat

o 10 PErsonnes

Le déroulement de la recette de la galette des rois :

Mettre dans la cuve du batteur la farine tamisée, le lait Iégerement tiede, les
ceufs battus, la levure de boulanger émiettée, le miel tiede et le sel fin. Faire
attention de ne pas mettre en contact le sel fin et la levure. Pétrir 12 minutes
environ en premiere vitesse. Ajouter ensuite le beurre mou. Pétrir a nouveau
12 minutes toujours en premiere vitesse. Laisser pousser pendant 1 heure.

Faconner en couronne sans trop la travailler. Déposer sur une plaque de
patisserie, y mettre une dorure et laisser pousser 1th30 a 2 heures dans une piece
tempérée entre 20 et 25° C. Prendre soin de mettre un film étirable dessus

pour éviter la formation d’une crotte. Ne pas oublier de mettre une feve par
le dessous et reboucher le trou, évitant au tricheur de retrouver la feve. Apres
cette heure de pousse, dorer votre couronne au jaune d’ceuf.
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Cuire a 155 °C pendant environ 15 minutes. La sortir du four apres ces 15
minutes. Remettre une couche de dorure et saupoudrer de brisure de nougat.

Terminer sa cuisson pendant 20 a 25 minutes toujours a 155° C.

Apres cuisson, la mettre sur une grille a patisserie et la laisser refroidir avant de
la dévorer.




