La galette des rois
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Receflte :

1- Efaler la péte dans le moule & farte.
2- Piquer la péte avec une fourchelte.

3- Dansle bol, verser le beurre fondu, le sucre ef la poudre d’amande.

4- Mélanger a |'aide du fouet.

5- Ajouter les 2 oeufs. Mélanger de nouveau.
6- Verser la préparation sur la pate.

7- Poser la feve.

8- Recouvrir avec la seconde pdte.

9- Casser le troisieme oeuf en seéparant le blanc du jaune.
10- Badigeonner la pdate de jaune d'ceuf avec le pinceau.
11- Tracer un quadrillage avec le couteau sur la péte.

12- Mettre au four, 20 & 25 minufes, thermostat 6.

BON APPETIT
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