Galette des Rois (1)
Potiebujeme:
125 g masla
125 g cukr moucka
125 g mletych mandli
2 vajicka do naplné a 1 Zloutek na potieni
1 cl alkoholu (zde pouzivaji nejvice pomerancovy likér, ale Eesky tuzemsky rum udéla urcité stejnou sluzbu)
trochu nastrouhané pomerancové kiiry, pokud pouzijete tuzemsky rum
2 listkova tésta — v ceskych podminkach 1 baleni listkového tésta 500g

Postup:
Ptipravime si naplit smichanim zméklého masla, mandli, cukru, 2 vajicek a 1 cl alkoholu. VSechno se musi promisit,

az vznikne homogenni hmota.

Jednu placku tésta polozime na pecici plech a naneseme na n€¢j mandlovou napln, pti okrajich nechame 2-3 cm volné.
Ty pak potieme zloutkem. Zatla¢ime do naplné figurku, resp. fazoli. Piekryjeme druhou plackou tésta, uhladime od
sttedu, aby se vytlacil vzduch, a pftitla¢ime "nazloutkované" okraje. Jeste zbyva potiit vrsek zloutkem a vidlickou
ozdobit ¢arami do ¢tvereckll nebo jinych obrazct - fantazii se meze nekladou.

vytlaci carecky. Uprostied, ale i po obvodu, se udélaji "kominy" - propichne se, aby tudy unikal vzduch a kolac¢ se
moc nenafouknul.

Piedehiejeme troubu na 200 stupiid a pak peceme 25 minut, az je vrSek kolace zlaty. Nechame trochu vychladnout
(kolac je vynikajici vlazny i studeny).

Galette des Rois (2)

Doba piipravy: 50 minut
Chlazeni: 20 minut
Peceni: 25-30 minut

Pocet porci: 8

Ingredience:
500 g listového tésta

Na mandlovy krém:

120 g zme&klého masla

120 g ptirodniho krupicového cukru

3 stfedné velka vejce

120 g mletych mandli

1 1zi¢ku mandlového likéru (Amaretto)

1 fazole, penizek nebo néjaké cukratko, dost velké na to, aby se v kolaci neztratilo

Priprava jidla:1. Dejte do misy maslo s cukrem a vateckou je utfete do pény. Dvé z vajec spolu lehce proslehejte a
pomalu prilévejte k maslu s cukrem. Dtikladné zaslehejte. Pridejte mleté mandle, pfipadné likér, a uslehejte na hustou,
krémovitou smés.

2. Tésto rozdelte na dve Casti a na lehce pomoucnéné pracovni plose obé rozvalejte na Ctverec o stran¢ zhruba 24 cm.
Ctverce ptikrojte podle formy nebo poklicky na kruhy o stejném praméru.

3. Jeden kruh poloZte na plech a rozestiete na n¢j mandlovy krém; okraj (tak centimetr a ptl) nechte volny. Do naplné
vlozte ,,féve*; tradi¢né to je cukrova fazolka, symbol plodnosti, ale miiZzete pouzit tfeba ¢okoladovou minci nebo
¢okoladovou figurku. Okraje placky trochu navlhéete, piekryjte druhou plackou a pevné ptfimacknéte, aby napli
neméla tendenci podivat se pii pe¢eni do svéta. Nozem naznacte na povrchu mirné sto¢ené linie podobné loukotim
kola, ale dejte pozor, abyste té€sto neprofizli. Vlozte na dvacet minut do chladnicky.

4. Troubu piedehiejte na 200, horkovzdusnou na 180 stupni. Zbylé vejce rozslehejte a potiete jim kola¢. Vlozte na
sttedni pficku v troubé¢ a pecte pétadvacet az tficet minut, dokud hezky nevybéhne a nebude zlatavy. Pied podavanim
ho nechte vychladnout na pokojovou teplotu, nejlépe na miizce. Az budete moucnik servirovat, upozornéte kazdého —
hlavné déti —, Ze je v ném zapecen Cerny kral!



Galette des Rois (3)

Listové testo:

pripravené z 200 g hladké mouky, 100 g masla, 200 g mandlového prasku nebo mletych mandli, 100 g mouckového
cukru, 2 celych vajec, zloutku, 75 g masla, dale potfebujeme ofiSek masla na vymazani formy, Spetku vanilky

Vv prasku.

Mouku vsypeme do misy a zpracujeme s vodou, aby vzniklo pruzné t€sto. Vytvotreny bochanek tésta prikryjeme a
ulozime na 10 minut do chladu. Tésto rozvalime valeckem a do stiedu nakrajime maslo na kousky. Kraje tésta
pfehneme pies kousky masla, nechdme odpocinout 15 minut. Tésto rozvalime do obdélniku, ktery bude mit t¥ikrat
vetsi délku nez sitku. Pés tésta prelozime na tiikrat, otocime o Ctvrt otacky, rozvalime a znovu tiikrat prelozime.
Nechame odpocinout 15 minut.

Mezitim si ptripravime mandlovy krém. V mise zpracujeme maslo, cukr a mandlovy krém. v mise zpracujeme maslo,
cukr a mandlovy prasek. Uslehame dvé vejce a pfidame do krému spolu s vanilkovym praskem. Dobte promichame,
Krém musi byt hustd. Formu vymazeme maslem. Listové tésto rozvalime na 0,5 cm tlouStky. Vykrojime z néj dvé
kola o stejném pruméru (pomtizeme si napt. talifem, ktery ma pozadované rozméry). Jednim kolem tésta vlozime
plech. Na tésto nalejeme mandlovy krém tak, aby cm po obvodu tésta zistal volny. Vodou pomaslujeme po obvodu
druhé kolo tésta. Polozime ho na krém a ptitlacime po obvodu prsty ke spodnimu dilu. Nafizneme kraje a na povrchu
vytvotime vzor. Povrch kolace potfeme zloutkem fedénym trochou vody. Pec¢eme 40 minut v troub€. Pfed podavanim
nechame ¢aste¢né vychladnout.

Rada:
Listové tésto mtizeme koupit hotové chlazené nebo mrazené. Tim si ptipravu kola¢e znacné usnadnime.

Obmeéna:
Kola¢ miizeme plnit ovocnym kompotem nebo mandlovym cukraiskym krémem.

Doporucené napoje:
jemné bilé vino, sekt, vermut, ovocny dzus, kava, ¢aj

Galette des Rois (4)

Pocet porci 6

Kuchyné Francouzska
Typ jidla Dezerty

Délka piipravy 45 minut
Naroc¢nost pripravy Stiedni

Ingredience

Na zaklad:

1 listové tésto

1 Zloutek, uslehany se 1zickou cukru
cokoladové penizky

Na napln:

60 g mekkého masla

100 g praskového cukru

3 vejce

150 g rozemletych mandli

1 vrchovata 1zice hladké mouky

Postup

Predehfejte troubu na 220 °C. Smichejte ingredience na napln. Listové tésto rozvalejte a vykrajejte z n€j dva platy:
jeden velky jako dortova forma, jeden o néco vetsi — tim vylozte dno vymazané formy tak, aby okraje jemné
vystoupily podél sten. Pomazte naplni, na jedno misto polozte penizek pro $tésti a pak smes ptikryjte vrchnim platem.
Ze zbylého tésta mlzete udélat korunku a ozdobit ji povrch dortu. Nakonec ho pottete uSlehanym Zloutkem a dejte
péct na dvacet az tficet minut.



Galette des Rois (5)

POTREBNE PRISADY

10 dkg masla, 10 dkg cukru moucka, 10 dkg strouhanych mandli, 2 vejce 1Zice rumu,
I1x listkové tésto

POSTUP PRIPRAVY

Maslo se utie s cukrem, piidaji se mandle, vajicka a rum.

Listkové tésto se rozdéli na 2 ¢asti, vyvali se 2 platy. Do kulaté formy na papir na peceni se polozi jeden plat tésta a na
né¢j nadivka. Potom se pfekryje druhym platem a okraje tésta spojime k sob& a zmackneme. Povrch kolace se mtze
zryhovat vidli¢kou a pottit trochou mléka nebo vajickem. Tésto propichneme na n€kolika mistech, aby se v troubé
moc nenafouklo. Pece se asi 40 minut na 220°C.

Podéva se jeste trochu vlazné, vyborné se Slehackou.

Galette des Rois (6)

Ingredience:
500 g listového tésta

Na mandlovy krém:

120 g zmeklého masla

120 g krupicového cukru

3 vejce

120 g mletych mandli

1 1zicku mandlového likéru (Amaretto)
1 stésticko

Maslo s cukrem utfete do pény. Dve z vajec spolu lehce proslehejte a pomalu ptilévejte k méslu s cukrem. Pridejte
mleté mandle, ptipadné likér, a uslehejte na hustou, krémovitou smées.

Tésto rozdelte na dve Casti a na lehce pomoucnéné pracovni plose obé rozvalejte na Ctverec o strané zhruba 24 cm.
Ctverce piikrojte podle formy nebo poklicky na kruhy o stejném priméru.

Jeden kruh poloZte na plech a rozestrete na néj mandlovy krém; okraj nechte volny. Do naplné vlozte ,stésticko*;
muzete pouzit tieba malou minci nebo drobnou figurku. Okraje placky trochu navlhéete, piekryjte druhou plackou a
pevné piimacknéte. Vlozte na dvacet minut do chladnicky.

Troubu predehiejte na 200. Zbylé vejce rozslehejte a potiete jim kolac. Pecte pétadvacet az tficet minut do zlatova.



