Galette au chocolot

Ingrédients :
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80 g de chocolat 80 g de beurre 2 pates feuilletées
a patisserie
.
d ameides

| 4% |

110g de poudre
d'amandes

Recette :

ﬁ Faire fondre le chocolat et le %

beurre au bain-marie. ‘-—’

ﬁ Battre 2 ceufs dans un saladier.

QO

ﬁ Ajouter le chocolat, le sucre et

la poudre d'amandes.

lesjourneessonttropcourtes - illustrations créées a partir

des pictos de Sergio Palao (http://catedu.es/arasaac/)



ﬁ Etaler la pate feuilletée sur une
plaque.

ﬁ Verser la garniture dessus en laissant

3 cm de bord libre tout autour.

Placer la feve. ‘

ﬁ Mettre la deuxieme pate feuilletée par-

dessus et bien appuyer pour que la

garniture ne puisse pas s'échapper !

ﬁ Dessiner des motifs sur la pate avec un

couteau sans la percer |

ﬁ Etaler le jaune du troisieme ceuf avec
un pinceau pour que la galette soit e

bien dorée.

- ﬁ Faire cuire environ 30 minutes dans
| un four a 180°C.

Bon aecétit !
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ﬁ Etaler la pate feuilletée sur une
plaque.

ﬁ Verser la garniture dessus en laissant
3 cm de bord libre tout autour.

Placer la feve. ‘

ﬁ Mettre la deuxieme pate feuilletée par-
dessus et bien appuyer pour que la

garniture ne puisse pas s'échapper |

ﬂ Dessiner des motifs sur la pate avec un

couteau sans la percer |

ﬁ Etaler le joune du troisieme o=uf avec

un pinceau pour que la gal soit
bien dorée.

ﬁ Faire cuire environ 30 minutes dans
un four a 180°C.

Bon aecétit !
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ﬁ Etaler la pate feuilletée sur une
plaque.

ﬁ Verser la garniture dessus cn laissant
3 cm de bord libre tout autour.

Placer la feve. ‘

ﬁ Mettre la deuxiéme pate feuilletée

par-dessus et bicn appuyer pour que la

garniture ne puisse pas s'échapper |
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avec un pinceau pour que la gal soit
bien dorée.

T ﬁ Faire cuire environ 30 minutes dans
| un four a 180°C.

Bon aecétit !




