Galette des Rois a la creme d’amande
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Ingrédients pour 8/10 personnes

- 1509 de poudre d’amande

- 1509 de sucre

- 75¢g de beurre

- 4 oeufs

| - 2 pates feuilletées

- 1 feve

- arbme d’amande ameére (facultatif)
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Chauffez le saladier, puis faites fondre le beurre coupé en
dés, a l'aide d’'une maryse.

Ajoutez le sucre tout en continuant de mélanger.

Versez la poudre d’amande tamisée.

Incorporez ensuite 3 ceufs entiers.

Mélangez rapidement afin d’obtenir une créme épaisse et
homogeéne.
Ajoutez quelques gouttes d’arbme d’amande amére.

Etalez cette creme d’amande sur une pate feuilletée.
Humidifiez le pourtour.

Déposez la feve et recouvrez de la seconde pate
feuilletée.

Chiquetez les bords en ping¢ant la pate entre le pouce et
l'index...et en incisant avec la pointe d'un couteau.

Dorez a I'ceuf (jaune d’'ceuf + eau)

Créer le décor a I'aide de la pointe d'un couteau et percez
« une cheminée » centrale.

Entreposez dans le réfrigérateur pendant 1H.

Faites cuire la galette 10 min dans un four préchauffé a
210<C, puis 20 min a 170<C.
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Beaumes de Venise, Champagne,
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