Galette aux poires caramélisées et épicées et sa crème de noisettes !!




Pour une galette :
2 disques de pâte feuillettée ou 500 g de pâte feuilletée maison ou de votre boulanger préféré
100 g de beurre mou

100 g de poudre de noisettes

70 g de sucre

20 g de farine

2 oeufs + 1 jaune pour la dorure

30 g de crème fleurette

6 demi-poires au sirop

1 belle noix de beurre

20 g de sucre roux

1/2 cuillère à café de 4 épices

1 trait de vinaigre balsamique

1 fève

Détailler les poires en lamelles un peu épaisses et poélées les avec le beurre et le sucre mélangé aux épices  afin de les caraméliser. En fin de cuisson déglacer avec un trait de vinaigre balsamique et réserver.

Mélanger au fouet le beurre mou et le sucre. Ajouter la crème, les oeufs, la farine et la poudre de noisettes.

Disposer le premier disque de pâte sur une plaque recouverte de papier cuisson. Répartir la crème de noisette en laissant 2 cm sur le tour de la pâte libre. Disposer les lamelles de poires et la fève. Badigeonner de jaune d'oeuf le tour de la pâte et recouvrir du second disque de pâte. Souder les bords le long de la garniture pas au bord pour qu'elle lève bien avec vos doigts puis badigeonner ensuite le dessus de la galette. Inciser légèrement pour créer des décors et laisser reposer au frais 45 min avant de la cuire 30/35 min à 190 C°.

