Informations :

2 pates fewilletées

110g d'amandes décortiquées
100g de sucre blanc

110g de bewrre doux mow

2 ceufy entiery

1 joune d'ceuf powr lav dorure

Préparaliow :
1) Comwmencer paw prépaver lo poudre dvamandes enw mirxant finement les aumandes
préalablement décortiquées o Uaide d/un blender. Réserver.
2) Confection de law creme d’amandes :

a. Dans wnw saladier, trovailler le beurre mow enw pommade o Uaide dune corne.

b Ajouter le sucre et trovailer UVensemble en une pdte homogene.

c. Ajouter ensuite les deun ceufy préalablement battus en omelette.

d. Terminer enw ajoutont low poudre d’awmandes. Battre aw fouet powr émulsiornner
Ll préparatiov.

3) Montuge de lovgalette :

a. Etaler lapremiére pite sur le plon de trovail fowiné powr ne pas quelle colle.

b. Verser la creme ddamandes dessus et Uétaler générewsement owvec le dosy dvune
cuwillére. Laisser wnw bovd de pdte nue de 2cm exwivow suw tout le pourtour de lov
galette.

¢ Mouiller cv Veaw ce bovd de pdte et y déposer la seconde pdte fewilletée. Bievw
souder les dewn pites entre elles powr ne pay que le fewillete s'ouvre exv cuisson.

d. A Vaide de la pointe dvuwnw couteau, décover la galette de motifs env cercles.
Trouer le centre de la galette d'une petite cheminée, et percer lesy motifs de lav
pdte dw dessus de quelques petity trous avec la pointe d’une aiguille.

e. Dany uw bol, diduer le jaune d'euf dans une cwillére v soupe deoun tiede.
Badigeorwner la galette aw pinceaw pour quelle dore evv cuisso.

4) Mettre o fowr chaud v 200°C ewirow 40 minutes. Lo galette est cuite quand le
feuwillete av bien gonflé et quelle est d'une belle coulewr dovée.

= Les astuces de lavp’'tite Poule Rousse :
- Inutile de préciser que cette recette est encore meilleure avec une pdte fewilletée maison...

— Lo cheminée ainsi que les petity trous d aération sont indispensables
r—/
QIile wn >

powr chausser UVaviv env cours de cuisson ; sons ewx; le fewillete se déforme
et se craquele.




