GALETT
FRANGIPANE

Ingredients
/\
75 G DE BEURRE o 2(EUFS
100 G DE SUCRE FIN * 1JAUNE D"(EUF
2 PATES FEUILLETEES e T1FEVE
140 G DE POUDRE D'AMANDE
Préparation
/\

PLACER UNE PATE FEUILLETEE DANS UN MOULE A TARTE ET PIQUER LA PATE AVEC UNE FOURCHETTE.

DANS UN SALADIER, MELANGER LA POUDRE D'AMANDES, LE SUCRE, LES 2 EUFS ET LE BEURRE MOU.

PLACER LA PATE OBTENUE DANS LE MOULE A TARTE ET Y CACHER LA FEVE. RECOUVRIR AVEC LA 2EME PATE FEUILLETEE, EN
COLLANT BIEN LES BORDS. FAIRE DES DESSINS SUR LE COUVERCLE ET BADIGEONNER AVEC LE JAUNE D'CEUF.

ENFOURNER PENDANT 20 A 30 MIN A 200°C. VERIFIER REGULIEREMENT LA CUISSON.

A RETROUVER SUR
NOTRE SITE ET SUR NOS

RESEAUX SOCIAUX

LECR' 1] RADIS



