
La galette des rois à la crème de marron 
 

Ingrédients :   
 

2 pâte feuilletées (faites maison ou du commerce)   

200g de poudre d'amande  

200g de crème de marron  

60g de beurre  

40g de rhum  

1 oeuf  

   
    

 Préparation :  

Faire fondre 60 gr de beurre 4 Min 60° Vit 2... puis rajouter la poudre d'amande, l'oeuf et 

la crème de marron, le Rhum...  Mélanger 20 sec à Vit 4.  

   

Mettre la préparation dans une poche à douille.  
   

Déposer les disques de pâte feuilletée sur du papier sulfurisé.  

Recouvrir avec la deuxième pâte feuilletée et dessiner des rosaces, badigeonner d'un oeuf 

battu. Bien souder les bords. Enfourner pour 25 minutes à 180°  
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