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Découvrez 
la galette

Les ingrédients
- Farine.
- Sel.
- Poudre d’amande.
- Oeufs.
- Beurre.
- Sucre.
- Amande- Amandes.
- Lait.

La recette

Préparez deux pâtes feuilletées.

Dans un saladier, mélangez le beurre mou avec 
le sucre,la poudre d'amande et ajoutez les œufs. 
Enfin, ajoutez les amandes entières concassées.

Déroulez une pâte feuilletée sur une plaque et 
humidifiez les bords de la pâte.

Répartissez la cRépartissez la crème d'amande au centre de la 
pâte et y mettre la fève.

Déposez-y délicatement une seconde pâte Déposez-y délicatement une seconde pâte 
feuilletée. Appuyez sur les bords de la galette 
avec les doigts pour qu'ils adhèrent bien, puis 
repliez-les vers l'intérieur jusqu'à la garniture. 
Appuyez de nouveau sur les bords, puis 
chiquetez-les en les entaillant avec la pointe 
d'un couteau.

Mélangez un œuf Mélangez un œuf avec le lait, puis 
badigeonnez-en la galette une première fois. 
Placez-la au réfrigérateur 30 minutes, puis 
badigeonnez-la de nouveau. 

AAvec la pointe d'un couteau, dessinez des 
diagonales sur la galette et enfournez à 240°c 
pendant 10 minutes, puis baissez la température 
à 180°c pour les 20 dernières minutes de 
cuisson.
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Ingrédients

*Prix au cours de la semaine 49.

*

Sacs à galette (100 pièces)

Fèves (100 pièces)

Couronnes (100 pièces)

Boissons


