Hoél chey Mamie Jeanne
La galette des Rois

Il Ny a rien de meilleur qu'une bonne galette préparée a la maison avec amour. Ti ;
comme c'est facile a faire ! . Tu vas voir

Pour une belle galette toute ronde et toute dorée, fourrée avec de la frangipane, il te faud
’ rq.:

| ., e Lo frangipans

&

/ 2 rouleaux de pate feuilletée bio | i

/ 100 g de margarine ou de beurre

ramolli

v 100 g de sucre

V' 2 ceufs

v 125 g de poudre d'amande

/ 1 pincée de vanille en poudre
v 1 ceuf battu pour dorer

v 1gros haricot pour la feve

. Déroule lo pate feuilletée
avec son papier sur une

plaque a patisserie.

. FEtale la frangipane dessus
en faisant bien attention de

Yarréter a 1cm du bord.

. Dépose la féeve plutdt pres

du bord.

. Alaide d'un pinceau trempé
dans un bol d'eau, humecte

tout le tour de la péte.

. Recouvre ovec la deuxiéme

Dans un saladier, mélange
la margarine pommade et
le sucre avec une cuillére en
bois.

Ajoute les ceufs lun apres
lautre pour bien les intégrer.

* Ajoute la poudre d'amande
et la vanille. Mélange bien
pour obtenir une belle créme
bien lisse.

Montage de la galetle

Appuie sur les bords de
lo golette pour que les
deux potes adhérent bien
lune & lautre puis replie-
les vers lintérieur jusqu'a
lo frangipane pour bien
lenfermer.

A  présent, COUVIE la
galette avec le papler
sulfurisé et retourne-la
sur une deuxieme plaque
a patisserie. Elle est ainsi
toute belle et la frangipane
ne risaue pas de se sauver.

« Badigeonne la galette a
loeuf battu avec le pinceau
et place-la au frigo pendant
15 mn, le temps de chauffer
le four & 180° et de ranger et
nettoyer la cuisine.

. Avec un couteay, dessine
de jolis quadrillages puis
passe de nouveau toute lo
galette & loeuf botty, sauf
sur les bords pour ne pas
empécher qu'elle monte.

. Enfourne pour 20 mn.






& Nete sauve pas encore | Pendant que la galette est au four,
au o« ilfout faire un sirop pour qu'elle soit toute belle et toute
ant brillante.

Hc:.;rt «  Pourcelg, meélange dans une petite casserole :
3 :
. %9 deau /30 9 de sucre /30 g de sirop d'agave
,sine Porte & &bullition en surveillant bien ta casserole cor il
ouis . AUt stopper le feu au premier bouillon.,
tgo& « z?r%]ours OVeC ton pinceau, badigeonne la galette de
> POS Si Pelremets g cuire pour Smn.
:e. P Ulq mets §

refroidir, attention de ne pas te la faire voler

i Olseaux affamés |
‘ W bien sQr{

Par deS petlts

€ de ne PAs avoir oublié de mettre la féve ?

%



