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    Introduction


	À ne pas confondre avec les fameuses crêpes de sarrasin qui font la renommée de la Bretagne, les galettes que l'on déguste au moment de l'Épiphanie sont sans doute une de nos plus anciennes traditions gourmandes. Rituel païen célébrant le renouveau de la nature sous l'Empire romain, la galette devient au ive siècle le symbole de l'adoration des Mages à la naissance du Christ. Sous la Révolution, la tradition demeure mais se transforme en Fête du bon voisinage, faisant de la galette le « gâteau de l'Égalité ».


	En France, chaque région possède sa propre version de la galette traditionnelle : au nord, la pâte feuilletée est la seule qui ait droit de cité. Son feuilletage doit être friable, et laisser une légère trace de beurre sur les doigts... Au sud en revanche, pas de véritable gâteau des Rois sans brioche aux fruits confits en forme de couronne ! Enfin, à l'ouest, c'est une variante de pâte sablée, très friable, qui fait office de galette. À moins que cette gourmandise ne se décline en petit format, façon biscuit...


	Belle occasion de se réunir, la galette permet aussi de décliner avec bonheur des garnitures à base de fruits frais, confits ou secs, de chocolat, d'arômes ou de liqueurs, de crèmes et de fromages frais, sans oublier certains légumes, comme les feuilles de bettes ou la carotte, aux saveurs sucrées-salées. Les pâtes briochées, elles aussi, autorisent de nombreuses fantaisies.


	Si le mois de janvier permet de déguster des galettes, rien ne vous interdit de jouer les prolongations avec ce livre qui vous servira de guide, au fil de vos envies et des ingrédients de saison. Alors, avec ou sans fève, de janvier à décembre, n'hésitez plus : faites de la galette la reine de vos fourneaux !


  

		Recettes de pâtes


	

		Pâte feuilletée
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			150 g de beurre doux –  200 g de farine type 55  + un peu pour le plan de travail – 1 pincée de sel fin


		


		

				
• Sur un plan de travail, formez une fontaine avec la farine tamisée, et versez au centre 10 cl d'eau en une seule fois et le sel. Travaillez jusqu'à ce que la farine ait absorbé l'eau.


 				
• Fragmentez la pâte à l'aide d'une corne à pâtisserie ou d'un coupe-pâte, ou en l'étirant morceau par morceau avec la paume de la main.


 				
• Faites ramollir le beurre afin de lui donner la même consistance que la pâte. Aplatissez-le au rouleau, et farinez très légèrement sa surface.


 				
• Étalez la pâte au rouleau en forme de croix ou de trèfle, en gardant un peu plus d'épaisseur au niveau de la partie centrale. Posez le beurre au centre et enfermez-le dans la pâte en rabattant les côtés par-dessus. Veillez à ne pas emprisonner d'air au centre.


 				
• Étalez le carré obtenu au rouleau en le tapotant plutôt qu'en l'aplatissant (pour éviter de faire sortir le beurre) jusqu'à l'obtention d'un long rectangle. Faites pivoter le rectangle d'un quart de tour sur le plan de travail, et repliez-le en trois (c'est ce qu'on appelle « donner un tour » : rabattez une extrémité sur les deux tiers de la longueur puis l'autre par-dessus : la pâte doit alors s'ouvrir comme un livre). Donnez un deuxième tour à la pâte en faisant cette fois davantage rouler le rouleau sur la pâte. Repliez à nouveau cette dernière en trois et réservez 15 minutes au frais.


 				
• Donnez un troisième tour, puis un quatrième à la pâte, en faisant rouler le rouleau, et réservez 15 minutes au frais. Donnez un cinquième tour puis un sixième à la pâte, et réservez 15 minutes au frais à nouveau avant de l'étaler de l'épaisseur souhaitée.


  		


		

			
Astuce : La pâte feuilletée se congèle sans problème. 
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		Pâte brisée
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			400 g de farine – 200 g de beurre – 1 + ½ cuill. à soupe d'huile de colza – 2 pincées de sel


		


		

				
• Faites ramollir le beurre à température ambiante.


 				
• Dans un grand saladier, versez la farine avec le sel. Creusez un puits et disposez au centre le beurre coupé en lamelles et l'huile.


 				
• Versez progressivement 10 cl d'eau tiède et mélangez avec les mains, en faisant tomber la farine depuis les bords. Pétrissez rapidement la pâte et formez du bout des doigts une boule lisse et homogène. Enveloppez-la de film alimentaire et réservez au frais jusqu'à utilisation.


  		


		

			
Astuce : Ne pétrissez pas trop la pâte, afin de lui garder toute sa souplesse. Si elle devient élastique, elle sera moins fondante après la cuisson. 
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		Galettes des Rois


	

		Galette tradition à la frangipane
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			400 g de pâte feuilletée –  1 jaune d'œuf


			
Pour la crème d'amandes  : 125 g de beurre doux – 2 gros œufs – 125 g de poudre d'amandes – 125 g de sucre glace – 1 cuill. à soupe de farine de maïs


			
Pour le sirop : 60 g de sucre en poudre


		


		

				
• Faites ramollir le beurre à température ambiante.


 				
• Dans un saladier, mélangez le beurre, la poudre d'amandes et le sucre glace au fouet à main. Ajoutez les œufs un par un, en fouettant énergiquement entre chaque œuf. Incorporez ensuite la farine de maïs. Mélangez bien, puis réservez 2 heures au frais.


 				
• Tapissez une plaque de four de papier sulfurisé. Déposez un disque de pâte (de 32 cm de diamètre et 2 mm d'épaisseur) sur la plaque. Humectez les bords sur 4 cm avec un pinceau à pâtisserie trempé dans de l'eau froide. À l'aide d'une spatule, répartissez une couche de crème d'amandes jusqu'à 3 cm du bord. Couvrez avec le second disque de pâte (de même taille que le premier), et soudez les bords en appuyant fortement dessus. Réservez 1 heure au frais.
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