la galette des rois |

INGREDIENTS :

200g de poudre 2 ceufs

2 pates feuilletées  100g de beurre  150g de sucre damandes et 1 jaune d'ceuf

PREPARATION :

1° Placer une pate feuilletée dans un moule et piquer la pate a l'aide d'une fourchette.
2° Dans un saladier, préparer la creme d'amandes en mélangeant le beurre ramolli, le
sucre, la poudre d'amandes et les 2 ceufs.

3° Placer le mélange dans le moule. Cacher une féve.

4° Recouvrir avec la 2éme péate feuilletée, en collant bien les bords.
5° Badigeonner le jaune d'ceuf sur la pate.

6° Enfourner pendant 20 a 30 min a 200°C.
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ASTUCE ENRICHISSEMENT :

! Ajouter de la créme patissiére a la créme
d'amandes pour plus de gourmandise.
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