Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
Cuigson : 36 min
Repos : 15 min

Recette a partager
galette deg Rois
salde d la viande

Ingrédients :

250 g de poitrine de porc janvier 2024
ou de veau

250 g de filet de poulet
60 g de créme liquide
2 cs de Porto

2 cc de sel

2 pincées de poivre

1 ceuf + 1 ceuf battu pour |
la dorure

3 brins de persil ciselés
60 g de pistaches émon-
dées

2 pates feuilletées pur

beurre (meilleures com-
mandées chez le boulan-

ger)
= 1 féve

U

U Ju Juuduly

Pour 6 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson : 36 min
Repos : 15 min

Recette a partager
galette deg Rois
salde d la viande

1.Hacher finement la poitrine de porc ou de
veau, couper les filets de poulets en petits dés.
Dans un saladier, mélanger avec la créme, le
porto, le sel et le poivre. Casser I'ceuf et ma-
laxer a la main jusqu’a ce que la farce soit ho-
mogeéne. Ajouter le persil et les pistaches.

Pour 6 personnes
Préparation : 40 min
Cuigson : 36 min
Repos : 15 min

Recette a partager
galette deg Rois
salie d la viande

Ingrédients :

250 g de poitrine de porc janvier 202%
ou de veau

250 g de filet de poulet
60 g de créeme liquide
2 cs de Porto

2 cc de sel

2 pincées de poivre

1 ceuf + 1 ceuf battu pour |
la dorure

3 brins de persil ciselés
60 g de pistaches émon-
dées

2 pates feuilletées pur

beurre (meilleures com-
mandées chez le boulan-

ger)
= 1 féve
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Ingrédients :

250 g de poitrine de porc janvier 2024
ou de veau

250 g de filet de poulet
60 g de créme liquide
2 cs de Porto

2 cc de sel

2 pincées de poivre

1 ceuf + 1 ceuf battu pour |
la dorure

3 brins de persil ciselés
60 g de pistaches émon-
dées

2 pates feuilletées pur

beurre (meilleures com-
mandeées chez le boulan-

ger)
= 1 féve

y
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1.Hacher finement la poitrine de porc ou de
veau, couper les filets de poulets en petits dés.
Dans un saladier, mélanger avec la créme, le
porto, le sel et le poivre. Casser I'ceuf et ma-
laxer a la main jusqu’a ce que la farce soit ho-
mogeéne. Ajouter le persil et les pistaches.

Pour 6 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 36 min
Repos : 15 min

Recette a partager
galette deg Rois
salde d la viande

1.Hacher finement la poitrine de porc ou de
veau, couper les filets de poulets en petits dés.
Dans un saladier, mélanger avec la créme, le
porto, le sel et le poivre. Casser I'ceuf et ma-
laxer a la main jusqu’a ce que la farce soit ho-
mogene. Ajouter le persil et les pistaches.

Ingrédients :

250 g de poitrine de porc janvier 2024
ou de veau

250 g de filet de poulet
60 g de creme liquide
2 cs de Porto

2 cc de sel

2 pincées de poivre

1 ceuf + 1 ceuf battu pour |
la dorure

3 brins de persil ciselés
60 g de pistaches émon-
dées

2 pates feuilletées pur

beurre (meilleures com-
mandées chez le boulan-

ger)
= 1 féve

y
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1.Hacher finement la poitrine de porc ou de
veau, couper les filets de poulets en petits dés.
Dans un saladier, mélanger avec la créme, le
porto, le sel et le poivre. Casser I'ceuf et ma-
laxer a la main jusqu’a ce que la farce soit ho-
mogeéne. Ajouter le persil et les pistaches.




2.Découper 2 disques de 24 cm de pates feuil-
letées. Déposer un disque sur une plaque de
cuisson couverte de papier sulfurisé. Garnir de
farce en laissant un bord de 2 cm. Cacher la
féve. A I'aide d’un pinceau, badigeonner d’eau
le bord de la pate et recouvrir avec l'autre
disque de pate feuilletée. Souder les bords
entre eux. Dorer a I'ceuf battu et réserver 15
min au frais.

3.Décorer la galette avec la pointe d’'un cou-
teau sans couper la pate. Faire quelques pe-
tites incisions et enfourner a 180°C pendant 35
min.

Conseil de déqustation : déguster tiede avec
un cidre sec et charpenté. Son godt affirmé et
tannique saura accompagner parfaitement les
saveurs soutenues de la galette.

Recette extraite du site et imaginée par Les
Cidres de France :

https://www.femina.fr/article/epiphanie-2024-la-recette-
de-la-galette-des-rois-salee-pour-changer-de-la-classique-
frangipane

A Restez sur ce site et profitez-en pour écou-
ter 'astuce de Cyril Lignac au sujet de la cuis-
son de la galette des rois traditionnelle !
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le bord de la pate et recouvrir avec 'autre
disque de pate feuilletée. Souder les bords
entre eux. Dorer a I'ceuf battu et réserver 15
min au frais.

3.Décorer la galette avec la pointe d’'un cou-
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2.Découper 2 disques de 24 cm de pates feuil-
letées. Déposer un disque sur une plaque de
cuisson couverte de papier sulfurisé. Garnir de
farce en laissant un bord de 2 cm. Cacher la
feve. A I'aide d’un pinceau, badigeonner d’eau
le bord de la pate et recouvrir avec l'autre
disque de pate feuilletée. Souder les bords
entre eux. Dorer a I'ceuf battu et réserver 15
min au frais.

3.Décorer la galette avec la pointe d’'un cou-
teau sans couper la pate. Faire quelques pe-
tites incisions et enfourner a 180°C pendant 35
min.

Conseil de dégustation : déguster tiede avec
un cidre sec et charpenté. Son godt affirmé et
tannique saura accompagner parfaitement les
saveurs soutenues de la galette.

Recette extraite du site et imaginée par Les
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cuisson couverte de papier sulfurisé. Garnir de
farce en laissant un bord de 2 cm. Cacher la
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le bord de la pate et recouvrir avec 'autre
disque de pate feuilletée. Souder les bords
entre eux. Dorer a I'ceuf battu et réserver 15
min au frais.

3.Décorer la galette avec la pointe d’'un cou-
teau sans couper la pate. Faire quelques pe-
tites incisions et enfourner a 180°C pendant 35
min.
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un cidre sec et charpenté. Son godt affirmé et
tannique saura accompagner parfaitement les
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