LA GALETTE DES ROIS

Consigne : Remels les étapes de la préparation dans l'ordre.

Ingrédients Ustensiles

120 grammes de poudre d'amandes Un grand bol

80 grammes de beurre fondu Une spatule en bois
80 grammes de sucre Un moule

2 ceufs el un jaune d'oeuf Un pinceau

2 rouleaux de pate feuilletée
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Etaler le contenu du bol dans le moule.

Meftre au four pendant 30 minutes & 200°C.

Meftre le premier rouleau de pdte feuilletée dans le moule.

A l'aide d'un pinceau, répartir un peu de jaune d'oeuf sur la galette.

Mélanger dans un grand bol la poudre d'amandes avec le beurre, le
sucre, les ceufs.

Déposer la feve ef recouvrir 'ensemble avec l'aulre rouleau de pate
feuilletée.

Etaler le contenu du bol dans le moule.

Meftre au four pendant 30 minutes & 200°C.

Meftre le premier rouleau de pdte feuilletée dans le moule.

A l'aide d'un pinceau, répartir un peu de jaune d'oeuf sur la galefte.

Mélanger dans un grand bol la poudre d'amandes avec le beurre, le
sucre, les ceufs.

Déposer la feve ef recouvrir 'ensemble avec l'aulre rouleau de pdate
feuilletée.

Efaler le contenu du bol dans le moule.

Meftre au four pendant 30 minutes & 200°C.

Meftre le premier rouleau de pdte feuilletée dans le moule.

A l'aide d'un pinceau, répartir un peu de jaune d'oeuf sur la galette.

Mélanger dans un grand bol la poudre d'amandes avec le beurre, le
sucre, les ceufs.

Déposer la feve ef recouvrir 'ensemble avec l'aulre rouleau de pate
feuilletée.
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