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Et méme si tu ne gagnes pas la féve, tu seras
tout de méme couronné(e) roi ou reine... des fourneaux !

REALISATION, TEXTE ET PHOTOS: ELISABETH TZIMAKAS. ILLUSTRATIONS : ANAELLE DAUSSY.

Dans un saladier, mélange Déroule un disque de pate

la poudre d’amande avec le sucre. feuilletée sur la plaque du four
Ajoute le beurre ramolli, recouverte de papier cuisson.

puis deux ceufs. Etale au centre la créme d’amande
Mélange jusqu’a obtenir ! obtenue précedemment,

une pagte Jhog,ogéne gv W™ on laissant une bordure de 3 cm .

® ot L o
el L 3 & L
& !&'mm Eﬁ-\' /)



Place la féve, plutot vers Pextérieur.

Badigeonne la bordure de la pate
avec un pinceau trempé dans I'eau.

Déroule le second disque de pate
sur ensemble.

il

Soude les deux pates ensemble

en appuyant bien tout autour

des bordures.

Avec ton pinceau, recouvre le dessus
avec le jaune du dernier ceuf.
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Trace des motifs sur le dessus

de la galette a F'aide de la pointe
d’un couteau (attention a ne pas
la percer !).

tu peux ajouter deux cuille

Place-la au réfrigérateur durant 30 minutes,
avant de la mettre a cuire dans un four
préchauffé a 180 °C (thermostat 6).

Aprés 30 minutes de cuisson,
il ne reste plus qu'a déguster.

d’eau de fleur d’oranger e
dans la créme, pour plus \ & 4
de gourmandise. d L
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