UN CHEE
CUIBINE

Jauter

GALETTES BRETONNES

[T CARAMEL AU
BEURRE SALE
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Facile 20 min 12 min

La recette

LES INGREDIENTS
& LA PREPARATION

Galette :
@ 100g beurre ETAPE 01
d la fleur de sel > Préchauffer le four & 160°C

Q@ 2jaunes d'ceufs
@ 1209 sucre semoule

© 190g farine ETAPE 02

> Confectionner les galettes : mélanger I'ensemble des
Dorure : ingrédients jusqu’d I'obtention d'une pate homogene.
© 2jaunes d’oeufs > Etaler la pate a I'aide d’un rouleau & patisserie

& 4mm d’épaisseur

Caramel au beurre salé : > Détailler des petites galettes d’environ 4/6 cm de diamétre

® 170gsucre

© 20cl créme liquide 30% ETAPE 03
© 1009 beurre fleur de sel > Disposer sur le tapis silicone ou papier sulfurisé
. > Dorer au jaune d’oeuf une premiére fois avec |'aide

Matériel : d'un pinceau, attendre 5 minutes et redorer.
° 1 fourchette > Réaliser un petit dessin avec une fourchette
@ 1 pinceau
@ 1 rouleau & patisserie B

. . ETAPE 04
@ emporte-piéce cannelé

> Enfourner 12 minutes

® 1 fouet
® 1 casserole
@ 1 tapissilicone a trou ETAPE 05
° 1 fapis silicone > Préparer le caramel au beurre salé
@ 1 balance

> Cuire & sec le sucre en caramel a feu doux, chauffer la créme
liquide et I'gjouter doucement et mélanger a I'aide d’un fouet.

L’ASTUCE DU CHEF > Pour finir ajouter le beurre en morceaux,

. . . mélanger et laisser refroidir
On peut aussi tremper les biscuits 9

dans de la confiture.
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