°PRECHAUFFER LE FOUR A 180°

~ °DISPOSER UNE PATE DANS UN MOULE A TARTE, LA PIQUER AVEC
| UNE FOURCHETTE.

 °MELANGER DANS UN SALADIER - LES JAUNES D'EUFS, LE SUCRE
| ET LE BEURRE MOU.

°AJOUTER LA FARINE, LA POUDRE D'’AMANDE ET LEXTRAIT
D'AMANDE.

°INCORPORER LES BLANCS D’EUFS BATTUS EN NEIGE.

°ETALER UNE COUGHE DE COMPOTE SUR LA PAT E. PUIS VERSER LA

| PREPARATION, Y METTRE LA FEVE.
°REFERMER LA GALETTE .A\{EE%_LA_QESHN-UE PATE ET BIEN SOUDER

- °ALAIDED'UN BOUTEAP DECORER LA PATE E NYTRAGANT DES
| BESSINSE DORER AU JAUNE D' CEUFS.

ON AVEC LA PLATINE

\DANT 20 MINUTES ENVIR
; llT SAN

O SEINSSER CURE LA GALETTE 1

DEGUSTER..
BON APPETIT !

-2 PATES FEUILLETEES
-200 6 DE BEURRE MOU
-200 G DE SUCRE
-4 JAUNES D'(EUFS

-160 G DE POUDRE D’AMANDES

-100 G DE FARINE

FERMENTANTE

-QUELQUES POMMES ( A
PREPARER EN COMPOTE)

-QUELQUES GOUTTES .
D'EXTRAIT D’AMANDE AMERE

-UNE FEVE
-UNE COURONNE



