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GALETTE DES ROIS A LA POMME ET A LA CANNEI.I.E

Ingrédients et ustensiles Saladier
Cuillere de bois
2 rouleaux de pate feuilletée ™D Couteau
4 pommes 3 Rape
150gr de sucre en poudre : g Epluche légumes
2 cuillérées a café de cannelle “ Cuillere
Un jaune d'oeuf ‘ Fourchette
Une feve t Moule a tarte

Mode opératoire

Eplucher les pommes et les couper en 4. Enlever les pépins et les raper en fines
tranches. Dans un bol, mélanger le sucre et la cannelle.

Verser les pommes et mélanger délicatement. Etaler la premiére pate feuilletée
dans le moule et |a piquer.Verser les pommes et leur jus.

Glisser la feve dans les pommes. Mouiller le bord avec de l'eau et recouwrir avec la
deuxieme pate. Décorer la galette avec une fourchette et dorer au pinceau avec le
jaune d'oeuf. Mettre au four pendant 30mn th.5 (180°).
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Battre 2 min
2 oeufs et
100g de sucre
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Etaler la créme
d'amande
au centre de la pate
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Ajouter -~/
100g de beurre

100g de poudre d' ama Qmm
et 1 pincée de sel

Dessiner un cercle

au bord de la
A premiére pate
Recouvrez

de la deuxiéme pate N
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N'oubliez pas la féve |

Soudez joliment les bords
et au four 200°C 30min
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Q Recomstitue lo, necette, associe bien chague partie & som bon titre.
un saladier
un fouet
une louche
une pogle a crépes
un plat
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q?'.f*" Ingrédients pour une
douzaine da crépes 2 ceufs

250 g de farine

1% litre de lait

une pinceée de sel

une cuilllére 3 soupe d'huile

‘Eenette des crépes\

1) Yerser la farine dans le saladier
2% ajouter le sel et former un puit,
3) Ajouter au centre les ceufs.

4y Melanger en ajoutant
prograssivement le lait et Phuile
Jusqu'a 'obtention d'une pate
fluide,

a) Laisser reposar [a pate emviron
heure,
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6) Yerser une louche de pate dans
la poéle bien chaude,

7) Etaler 1a pSte et reverser le
surplus de pate,

B) Cuire chaque face de |z crépe
pendant une minute,

9% Manger chaud.
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