Les petits plats de Rocaline
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Galette a la creme d'amande

La recelte

Préparer une créme d'amande en les mixant avec le sucre.

Faire fondre le bewrve, le mélanger a la poudre d'amande
Sucrée, ajouter les aufs entiers et les gouttes d'amande
amere.

Etaler la phte feuillette, en faire deux cercles identiques.
Recouvviy L'un A'eux de créme jusqu'a 1 cm des bords.
Enfoncer la f2ve. Badigeonnez le bord au jeune d'ceut,
fermer avec le dewxiéme disque de phte feuilletée.

Tracer, avee la pointe d'un coutedu une rosace sur le dessus,
Aorer au jaune d'euf. Poser la galette sur une feuille de
papier sulfurisé et cuire 30 mn au four préchautfé 4 180°C
(th &).

Astuce : mettre un peu de sucre en poudre entre la pﬁtg etle
papier sulfurisé. A la cuisson un carameél se formera et
dpnnera du croquant.



