Ma galette des rois citron
coco

Bientét le 6 janvier, le grand jour de la galette des rois. A
vous de choisir: brioche aux fruits confits ou la classique
galette a la frangipane. Cette année pour varier les plaisirs
je vous propose une version un peu plus « pepsi » qui mélange
a la fois une base de frangipane a la noix de coco et du lemon
curd. Voici donc « Ma galette des rois citron coco ».

N'oubliez pas que pour faire une bonne galette maison il faut
absolument faire sa pate feuilletée.. Hé oui 1’excellence
demande un peu d’effort mais ce n’est pas insurmontable! Donc
pour commencer cette recette, je vous renvoie en premier sur
mon article précédent: « La pate feuilletée: tous les secrets
de sa réussite« . Puis revenez me voir pour la suite de la
recette..ou passez chez votre patissier pour en en acheter.

Si vous désirez réaliser une majestueuse galette des rois
selon la recette classique cliquez ici.

Si vous aimez les fruits d’Orient vous aimerez L’étoile des
rois mages, ma galette des rois aux fruits d’Orient. Pour la
recette cliquez ici.

Si vous aimez le chocolat optez pour Ma gourmande galette des
rois au chocolat et noisettes croquantes . La recette en
cliquant ici.


https://gourmantissimes.com/ma-galette-des-rois-citron-coco/
https://gourmantissimes.com/ma-galette-des-rois-citron-coco/
http://gourmantissimes.com/la-pate-feuilletee-tous-les-secrets-de-sa-reussite/
http://gourmantissimes.com/la-pate-feuilletee-tous-les-secrets-de-sa-reussite/
http://gourmantissimes.com/comment-reussir-une-majestueuse-galette-des-rois/
http://gourmantissimes.com/letoile-des-rois-mages-ma-galette-des-rois-aux-fruits-dorient/
http://gourmantissimes.com/gourmande-galette-rois-chocolat-noisettes-croquantes/

Ma galette des rois citron coco

Ingrédients pour « L’étoile des
rois mages, ma galette des rois aux
fruits d’Orient »

500 g de pate feuilletée (a faire soi méme ou a demander a
votre patissier)

Pour la creme patissiere. Vous obtiendrez plus que les 100 g
demandés dans la recette: sachez que la créeme patissiere se
congele parfaitement.

=2,5 dl de lait entier
= 3 jaunes d’'ceuf
=50 g de sucre semoule
=20 g de maizena
=25 g de beurre


http://gourmantissimes.com/galette-citron-coco-19/

= une gousse de vanille

Pour la frangipane

» 100 g de creme patissiere

=140 g de lemon curd. Pour la recette maison du lemon
curd cliquez ici. Le 1lemon curd peut se préparer
plusieurs jours a l'avance et se conserve un bon mois,
au frais dans wune boite hermétique. C’est wun
accompagnement idéal pour les salades de fruits, pour
aromatiser un yaourt ou a tartiner sur une tranche de
brioche, de cake , de bon pain au petit déjeuner..

» 10 g de maizena

=1 euf entier

» 110 g de noix de coco rapée

Pour la finition

= Sirop: faites chauffer 50 g d’eau auquel vous ajoutez 25
g de sucre; amenez a ébullition et réservez.

= un jaune d’euf délayé dans un tout petit peu d’eau

= une feve bien sir! Vous cherchez de jolies feves pour
vos galettes? Vous trouverez un tres beau choix de feves
artisanales en faience en cliquant ici (Feves de
Clamecy, faiencerie Colas)

Matériel

=un cercle a tarte carré de 24 cm de c6té. Vous pouvez en
trouvez en cliquant sur la photo ci-dessous:


http://gourmantissimes.com/lemon-curd-et-orange-curd/
http://www.fevesdeclamecy.com/index.php?option=com_hikashop&view=product&layout=listing&Itemid=103

Carré a tarte inox 24x24 cm

= une grande spatule. Vous pouvez en trouvez en cliquant
sur la photo ci-dessous.

Silikomart 73.433.99.0001 Wonder Spatule SP 33 Acier Inox


https://www.amazon.fr/dp/B00IOP7I9Y?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00IOP7I9Y?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00VTL0MRA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00VTL0MRA?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1

Préparation

- Commencez par la creme patissiere: ouvrez la gousse de
vanille en deux et a 1l'aide d’un petit couteau, grattez-
en les petites graines.

= Faites chauffer le lait avec la gousse et les graines de
vanille.

= Dans un récipient versez le sucre et les jaunes d'ceuf.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/06/2013-06-01-IMG-2415g.jpg
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/07/2013-07-27-IMG-5220-g.jpg

= Battez le jaunes d’'eufs et le sucre : le mélange doit
blanchir. Vous devez voir une différence de couleur
avant et apres: le mélange devient plus clair.

Ajoutez la maizena

= Versez progressivement le lait chaud sur le mélange
jaunes d’'euf/sucre/maizena tout en fouettant.


http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2013/08/2013-08-14-IMG-6562-g50.jpg
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Versez progressivement le
lait chaud sur la créeme

« Versez le mélange dans une casserole et faites chauffer
a feu doux en fouettant en permanence. La créme va
progressivement épaissir. Dés qu’elle est prise Otez le
feu et continuez a fouettez deux minutes pour qu’elle
retombe en température et prenne une texture bien
crémeuse.

La creme épaissie

Hors du feu et toujours en fouettant rajoutez les
parcelles de beurre.


http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03792-14/
http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03801-23/

rajoutez les parcelles de
beurre

= Versez dans un grand plat, filmez au contact (posez un
papier film dessus) pour éviter qu’il se forme une
crolte. Mettre au frigo. Attention, vous n’utiliserez
que 100 g de cette creme patissiere plus loin dans 1la
recette. Vous pouvez congeler le restant pour une
utilisation ultérieure.

Versez dans un grand plat,
filmez au contact

La créeme citron coco

= Dans un grand bol versez la maizena et la poudre de noix
de coco. Ajoutez les 100 g de creme patissiere et les
140 g de lemon curd. Mélangez bien puis ajoutez
l'euf. Le mélange doit étre bien homogeéne.


http://gourmantissimes.com/comment-reussir-une-majestueuse-galette-des-rois/2016-01-03-img-03803-25/
http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03805-27/

Ajoutez les 100 g de creme
patissiere et les 140 g de
lemon curd. Mélangez bien
puis ajoutez 1'oeuf

- Mettez le tout dans une poche a douille. Réservez au
frais

Mettez le tout dans une
poche a douille

Le montage de la galette

= Sortez la pate feuilletée du frigo et coupez 1la en deux.


http://gourmantissimes.com/galette-citron-coco-2/
http://gourmantissimes.com/galette-citron-coco-3/

coupez la en deux

» Abaissez le premier morceau en lui donnant une forme de
carré.

Abaissez le premier morceau
en lui donnant une forme de
carré

= A 1'aide du rouleau a patisserie déposez-la sur sur un
silpat ou papier cuisson.

déposez la sur sur un silpat


http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03824-1/
http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03825-2/
http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03827-4/

= Posez dessus un cercle a tarte carré de 24 cm de c6té et
découpez autour avec un couteau. Otez la pate en trop
tout autour et réservez la au frais. Vous pourrez
retravailler ce surplus de pate mais surtout ne
l'utilisez pas pour des préparations montées (qui
doivent prendre du volume) comme les bouchées a la reine
ou une galette des rois. Vous pouvez par exemple
saupoudrer de fromage ce trop plein de pate et le cuire
au four: cela vous fera des petits fingers croustillants
au fromage pour 1’apéritif!

Découpez autour avec un
couteau pour obtenir wune
beau carré

- Faites de méme avec le deuxieme morceau de pate
abaissez le mais ne le taillez pas en carré. il doit
étre d’'une taille supérieure au premier carré. Gardez-le
entier.

Abaissez le second morceau


http://gourmantissimes.com/2016-12-27-img-0682-2/
http://gourmantissimes.com/2016-01-03-img-03825-2/

en lui donnant une forme de
carré

» Battez un jaune d’euf avec un peu d’eau froide (un quart
de cuillerée a café d’eau).

=Dorez au pinceau le pourtour de la pate. Gardez le
restant du mélange pour badigeonner le dessus de la
galette avant de l’enfourner.

Dorez au pinceau le pourtour
de la pate

= A 1'aide de la poche a douille, déposez la creme citron
coco sur la pate. Ne débordez surtout pas sur le cercle
de jaune d’euf: la soudure entre les deux carrés de pate
ne se fera pas et la frangipane va déborder pendant 1la

cuisson (histoire vécue).. N'oubliez pas de poser 1la
feve!


http://gourmantissimes.com/chokbanane-de-christophe-michalak-verrine-chocolat-fruits-exotiques/2015-03-25-img-9999_4-1/
http://gourmantissimes.com/2016-12-28-img-0683-3/

A 1'aide de la poche a
douille, déposez la creme
citron coco sur la pate

A 1'aide du rouleau a patisserie, déposez 1'autre
abaisse de pate par dessus la premiere.

A 1'’aide du rouleau a
patisserie, déposez 1'autre
abaisse de pate par dessus
la premiere

- Reposez le cercle a tarte carré parfaitement au dessus

de la premiere découpe et recoupez tout autour avec un
couteau.


http://gourmantissimes.com/galette-citron-coco-4/
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Reposez le cercle carré
parfaitement au dessus de la
premiere découpe et recoupez
tout autour avec un couteau

= Appuyez bien sur le tour pour bien souder les deux
morceaux de pate.

Appuyez bien sur le tour
pour bien souder les deux
morceaux de pate

= Puis a l’aide d’un petit couteau, chiquetez toute la
bordure: chiqueter c’est donner des petits coups de
couteaux réguliers comme sur la photo tout autour de la
soudure. Cela permet de bien souder les deux épaisseurs
de pate.


http://gourmantissimes.com/galette-citron-coco-6/
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Puis a 1’aide d’un petit
couteau, chiquetez toute la
bordure

A 1l’aide d'un pinceau, badigeonnez toute la surface de
la galette avec le restant du mélange jaune d'euf et
eau. Ne faites pas couler du jaune sur la surface de
dessous: cela peut empécher a la galette de monter a la
cuisson. Décorez le dessus de la pate avec la pointe
d’un petit couteau en dessinant les motifs de votre
choix. Remettez le tout au frigo 30 minutes: c’est
important de le faire, votre galette n’en montera que
mieux.

A 1l'’aide d’'un pinceau,
badigeonnez toute la surface
de la galette avec le
restant du mélange jaune
d'euf et eau


http://gourmantissimes.com/galette-citron-coco-8/
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 Enfournez environ 30/35 mn a 200°. La galette est cuite
guand le dessous est cuit: pour cela soulevez la
délicatement avec une spatule pour vérifier. A la sortie
du four déposez la galette sur une grille a l’aide de
grandes spatules. A 1'’aide d’un pinceau badigeonnez
alors le dessus de votre galette avec un peu de sirop.
Elle en sera encore plus brillante.

La galette a bien montée

» Quand elle est refroidie il ne reste plus qu’a la poser
sur un plat de présentation et a la croquer!


http://gourmantissimes.com/2016-12-28-img-0689-9/

Ma galette des rois citron coco



http://gourmantissimes.com/galette-citron-coco-17/
http://gourmantissimes.com/galette-citron-coco-16/

