Lla Recette du mois de Janvier 2022

Vendredi 7 janvier 2022
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1) Dans un saladier, mélanges le bewore mow avec
le sucre en'poudre etla poudre d’amande. Ajoutes
e les dewx ceufs 'un apres Pavdre. Powr donner
du croquant a la ga]efbe ajoutes une poignee
d’amandes entiéves concassées.

2) Dévoules une pate feuilletée s wne
plaque recouverte de papier sulfurise.

A laide d'un pinceau, "Lum.idy;es les bords
de la pate sans débordervers lextéview.
@ 3) Réparties la créme d’amande au centre de [a
pate et c’est le moment de g[ise'r les deux ﬁ'ves.
4) Déposes délicatement une seconde péte feuilletée swr le
dessus et appuies sur les bords de’agafeﬂ:e avec les doigls

pow quils adhérent bien ensemble. T peux créerwn motif (‘

Suis I"astuce du Chg‘bragon :

Pour p[us de gourman((ise tu
peux p[acer
des pépites de chocolat &
Lintérieur de la ga[ette.

s ol et Vil it e 1l est aussi ega[ement possd.)le
coutea.

5) Towjows avec [aide d'un adulte et d'un couteaw, crée des
motifs sur ta galette.

6) Casses un ceuf avecion peu de lait ou d’eau et badigeonnes
péte avec powr que [a galette soit bien dorée.

7) Enfownes au fowr la galette & 220°C pendant 10 minutes

puis 180°C les 15 demigres.

Clestprét, tu pewx déguster ! /

A’a_jou’ter des morcearx de

fmits commede la poire !




