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Galette à la frangipane

Ingrédients :

2 œufs + 1 pour la dorure

 2 rouleaux de pâte feuilletée

1 tasse de sucre

2 tasses de poudre d'amandes

125g de beurre fondu 
2 fèves

Préparation :

Dans un saladier mélange : les œufs, le sucre et la poudre d’amandes.

Ajoute le beurre fondu et mélange jusqu’à obtenir un mélange bien lisse.

Dans un grand plat à tarte, déroule 1 des pâtes feuilletée. Pique le fond un peu partout avec une fourchette.

Dépose le mélange et n’oublie pas les fèves !

Déroule la deuxième pâte et dépose-la par-dessus l’autre.

Rentre les bords et relève dessus ceux de la première pâte.

Dans une tasse bats l’œuf restant avec un peu de lait.

Avec un pinceau, dore le dessus de la galette.

Tu peux dessiner des traits avec la pointe d’un couteau en faisant attention de ne pas faire de trous.

Mets à cuire à four chaud 30 min th 7 (210°C).
