
60 gr de beurre60 gr de beurre

2 pâtes feuilletées2 pâtes feuilletées

3 3 œœufsufs

80 gr de sucre80 gr de sucre

125 gr de poudre 125 gr de poudre 
d'amanded'amande

Un fouetUn fouet

Une spatuleUne spatule

Une cuillère en boisUne cuillère en bois

Une  plaque allant au fourUne  plaque allant au four

Un pinceauUn pinceau

Un bolUn bol Une fèveUne fève

Une couronneUne couronne

Un saladierUn saladier

Un verre doseurUn verre doseur

Les ingrédients : Les ingrédients : 

Les ustensiles :Les ustensiles :

LA GALETTE DES ROISLA GALETTE DES ROIS

1- Mélange les œufs et  le sucre.1- Mélange les œufs et  le sucre.  2- Ajoute la poudre d'amande et le beurre puis2- Ajoute la poudre d'amande et le beurre puis
mélange bien et fouette le mélange.mélange bien et fouette le mélange.  

3- Déroule la pâte sur la plaque. 3- Déroule la pâte sur la plaque. 4- Verse la frangipane, étale là avec la 4- Verse la frangipane, étale là avec la 
spatule puis place la fève.spatule puis place la fève.    

5- Recouvre avec la deuxième pâte. 5- Recouvre avec la deuxième pâte. 6- Badigeonne avec le jaune d'6- Badigeonne avec le jaune d'œœuf.uf.



7- Fais un quadrillage avec la fourchette.7- Fais un quadrillage avec la fourchette.  8- Enfourne pendant 30 minutes à 200°C. 8- Enfourne pendant 30 minutes à 200°C.   

9- Coupe la galette. 9- Coupe la galette. 

10- Déguste la galette. Bon appétit !10- Déguste la galette. Bon appétit !
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