GALETTE DES ROIS
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Ploce I'une des pdies dons un moule 6 tarie
el pique ke fond avec ure fourchelte.

Dans un salodier, mélange o poudre
d'ormandes, ie sucre; | ceuf, le beurre et
'extrait d'amonde cmére.

Efale la préporation sur io phte et places-y la
féve (sur un bord).

Referme ko galetle ovec o seconde pole.
Soude blen les bords,

A l'oide d'un couleau, décore o pate en
fragan! des dessns, puls dore ou jaune d'oeurl

Fais cuire @ 200°C pendant 20 ¢ 30 minutes.




