O Q0
wisr LARECETTE DE LA GALETTE
e [ les ingrédients |
/..' Y
~— ol de M, LAIT
= Z?/ =
ny A = )
125 g 2 rouleaux 1pincée | 2cuilleres
3 ceufs de poudre 1009 de pate 809 de farine d soupe
d'amande | 9€sucre fouillete de beurre  de sl de lait
euilletée el de se e lai
[ les ustensiles |
la cuillere la cuillere o
: la balance : Le moule
le saladier 2 bols - en bois soupe ef .
de cuisine } a tarfe
le pinceau | la fourchelte

| les étapes de la recette |

1.

Metfre le beurre dans
un bol.

Le faire ramollir au
micro-ondes.

—

2 Mélanger deux
ceufs avec le
beurre ramolli.

Dans |"autre bol,
mélanger le sucre,

la poudre d’amande
ef le sel.

Mélanger le
contenu des deux
bols dans le saladier.

N

Beurrer ef fariner le
moule & farfe. Efaler
une pdfe.

Piquer avec la four-
chette.

Verser la garniture
au cenfre, en lais-
sant 2 cm sur le
pourfour.

Glisser une féve.

Avec le pinceau,
mouiller le pourtour et
étaler la

seconde pdte.

Dans un bol, mélan-
ger un jaune d’ceuf
el le lait. Etaler sur la
pdfe. Tracer le quo-
drillage au couteau.

9. Faire cuire au four pendant 30 min. a 180° C. (th 6),

puis 10 min. a 200° C.

© La Classe des gnomes



