Frangipane
¢ 150 gr de sucre
¢ 150 gr de farine

¢ 150 gr de poudre
d’amande

¢ 150 gr de beurre

Sirop de lustrage
¢ 50 gr de sucre
¢ 50 gr d'eau

Pdte fevilletée
e 2 pates
feuilletées

Dorure
¢ 1 ceuf

O

1. Réalisez la frangipane en mélangeant le sucre, la farine, la poudre
d’amande et le beurre (préalablement ramolli).

2. Réalisez un sirop de lustrage en portant a ébullition le sucre et l'eau
pendant 20 secondes.

3. Etalez la premiére pate feuilletée.

4. Garnissez cette pate avec la frangipane en veillant a laisser un bord
de 2 cm.

5. A l'aide d’'un pinceau mouillez avec un peu d'eau le bord de la pate
feuilletée que vous venez de garnir.

6. Recouvrez l'ensemble avec de la 2™ pate feuilletée.
7. Collez les bords a l'aide de votre doigt en exercant une pression.

8. Avec un couteau pincez les deux bords coté tranche afin de souder
verticalement l'ensemble.

9. Badigeonnez I'ensemble a l'aide d'un pinceau 'ensemble avec l'ceuf
préalablement battu.

10. Dessiner une rosace sur la pate a l'aide d'une pointe de couteau
sans couper la pate

11. Enfournez a 180° degrés pendant 40 minutes.

12. A 1a sortie du four lustrer la galette avec le sirop.

Bon appétit !
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EN AVANT 2021!

« Qu'on retrouve une vie plus

o mnormale et que l'on puisse

©_©  voyager de nouveau ! »
o

0 ¢

« Que Paris gagne la Ligue
des Champions ! » -

« Ce serait bien qu'on puisse
tous partager plein de bons
moments et repartager tous
les souvenirs qu'on a eu les
années précédentes, que ce
soit avec les amis ou avec la
famille. »

« La santé avant tout et une bonne
continuation, pour l'espoir, pour
les Cachanais | »



