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LEDUEY Honorine
2 janvier 2004

DIAL Léana
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DUARTE Clara
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vail, le repas était super bon

Le pére

Mereci a tous !

La féte du centre €tait bien ! Erwan et toute so

!'La blche a la poire, c’e
Une fois le repas terminé, place au spectacle !

Nous sommes fiers et contents d’
meme et les professionnels ont p

articipés aussi !!

-Noél est venu nous rendre visite et a bien gaté le centre
Encore une belle journée pleine de magie.

1 €quipe ont encore fait du trés beau tra-
st une bonne idée !

avorr réalisé les animations nous-
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Galette des rois a la frangipane

Liste des ingrédients

Pate feuilletée (2) ou faite maison
. 125 g de sucre

. 60 g de beurre mou

. 2 ceufs

. 150 g de poudre d'amande

. 1 gousse de vanille
. 2 c. a soupe de rhum
. 1 ceuf pour dorer la galette

avec 1 pincée de sel
Facultatif : 50 g de créme patis-
siere pour faire la "vraie" frangi-

pane

Etapes de la recette

Préchauffez le four a 180°C
Fouettez le sucre et le beurre
mou, puis ajoutez la poudre
d'amande

Grattez les graines de la gousse
de vanille et ajoutez-les a la pré-
paration

Ajoutez 2 ceufs entiers et le thum
ou autre (fleur d'oranger, amande
amere.)

Disposez un cercle de pate, dépo-
sez de la créme amande dessus en
laissant 2 cm de pate tout autour
que vous mouillez légerement
avec un pinceau et de I'eau

Placez la féve et recouvrez avec
le deuxieme disque de pate feuil-
letée 1égérement plus grand, sou-
der les bords en appuyant tout
autour

Dorez le dessus de la galette avec
un ceuf battu avec un peu de sel
(ca va le rendre bien liquide et

Placez la galette au frigo 30 mi-
nutes, sortez-la, dessinez vos mo-
tifs avec une lame de couteau
sans percer la pate, dorez une se-
conde fois

Cuire a 180°C pendant 40 mi-
nutes en moyenne, un peu plus si
la galette est grande ou si la pate
feuilletée est faite maison.
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https://www.hervecuisine.com/recette/recette-galette-des-rois-frangipane-et-pate-feuilletee-maison/

