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MA GALETTE DES ROTS, AMAND HHO(OLM

#AUFOURETAUTARDIN - RECETTE TIREE €7 ADAPTEE DU BLOG DE CHATATGNE ~ WW BLOGDECHATALGNE F

PETLTS TRUCS A SAVOIR : POUR 6 PERSONNES / PREPARATLON 35 MIN. / CUTSSON b0 MIN. / REPOS 30 MINUTES

PAS A PAS DE LA RECETIE :

1~ PREPARER LA GARNTTURE : EATRE FONDRE LE CHOCOLAT A FEU TRES DOUX (0U AU

BAIN-MARLE), PULS LE FAZRE REFROIDIR HORS DU FEU. BLANCHIR LES JAUNES D'CE UFS

AVECLE SUCRE EN POUDRE, PUTS AJOUTER LA POUDRE D"AMANDES, ET LE BEURRE MOU.
BIEN MELANGER, PUTS INCORPORER LE CHOCOLAT FONDU TTEDE. RESERVER

J- TATRE LE MONTAGE DE LA GALETTE - ETALER LES DEUX PARTS DE PATE FEULLLETEE (- B

§ MM) ET DECOUPER DEUX DISQUES D'ENVIRON 75 M DE DIAMETRE. DANS UN S
RAMEQUIN, CASSER UN (£ UF, AJOUTER LA CUTLLERE A SOUPE D'EAU ET MELANGER

AFIN D"OBTENTR LA DORURE.
DEPOSER UN PREMIER CERCLE DE PATE SUR UN PAPTER SULFURISE. PASSER UN PEU DE CETTE DORURE SUR LE BORD DU DISQUE DE PATE (SUR J- S(MD LARGE), PUIS
LE GARNTR DE CREME COCOLAT-AMANDES SUR 1 BON CENTIME TR 'EPATSSEUR. NE PAS DUBLTER LA FEVE

POSER ENSUTTE LE JE DISQUE DESSUS. RETOURNER LA GALETTE, D FA(ONANAVOI QUE LE COTE € LISSE ) ETBIEN PLAT, £ B SOUDR S BORDS EN
S’AIDANTD’UN[POINT DE COUTE AU.DORRUN PREMIERE FOIS LA GALETTE ET LA METTRE AU FRALS PENDANT 1/2 HEURE. CETTE PREMEERE DORURE VA £ThE
ABSORBET PAR LA PATE. DORER DE NOUVEAU (CELLE-CT DORERA BLEN JOLIMENT) T REAL SKDS ESSINS AVEC LA POINTE DU[OUT EAU MATS COTE € D05 )

A LAME. ENFOURNER ENSUTTE A 1D ©C PENDANT 40 MIN.
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