Galette des rois
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e Temps total :

30 min
e Préparation:
10 min
e Cuisson:
20 min
e tres facile

e bon marché

Ingrédients

-;f'
1
|
A
N/
.
)=

100 g de sucre fin 75 g de beurre tendre 2 pates feuilletées 140 g d' amandes en poudre

o’

2 oeufs 1 jaune d'ceuf 1 feve Santon

Préparation
Etape 1

Placez une pate feuilletée dans un moule a tarte, piquez la pate avec une fourchette.

Etape 2

Fo@

Dans un saladier, mélangez la poudre d'amandes, le sucre, les 2 oeufs et le beurre mou.


https://www.marmiton.org/shopping/tout-savoir-sur-le-sucre-types-de-sucres-et-utilisation-s4046405.html

Etape 3
i

Placez la pate obtenue dans le moule a tarte et y cachez la féve.

Etape 4

Recouvrez avec la 2éme pate feuilletée, en collant bien les bords.

Etape 5

'

Faites des dessins sur le couvercle et badigeonnez avec le jaune d'oeuf.

Etape 6

Enfournez pendant 20 a 30 min a 200°C. Vérifiez régulierement la cuisson !

Bon appétit !

« Roudoudou, pour qui est ce morceau la? »



