GALETTE   DES   ROIS
Ingrédients :
2 PATES FEUILLETEES

100g de SUCRE

2 ŒUFS

100g de BEURRE MOU

1 pincée de SEL

100g de POUDRE D’AMANDES 

du LAIT

1 FEVE
Préparation :
Mélanger le BEURRE MOU et le SUCRE dans le saladier.

Ajouter les ŒUFS puis le SEL. Mélanger. 

Ajouter la POUDRE D’AMANDES. Mélanger. 

Etaler la pâte sur la PATE FEUILLETEE (percée de quelques trous à la fourchette) jusqu’à 2 cm du bord. Ajouter la FEVE sur le bord de la galette.

Mettre du LAIT au pinceau sur le bord puis fermer la galette en ajoutant la 2e PATE FEUILLETEE. 

Mettre du LAIT au pinceau sur la galette, tracer des traits à la fourchette (adulte) puis percer au cure-dent.

Mettre au four et faire cuire 45 minutes à 180°C.

