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	Faire fondre le beurre dans une casserole.
	Verser le beurre fondu dans le saladier.
	Verser le sucre en poudre.
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	Ajouter la poudre d’amandes.
	Casser les œufs et garder les jaunes. 
	Verser les jaunes dans le saladier.
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	Mélanger tous les ingrédients avec une cuillère en bois.
	Déposer la première pâte dans le moule.
	Etaler la crème frangipane.
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	Cacher la fève.
	Coller la deuxième pâte par-dessus.
	Décorer la galette avec une fourchette.
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	Recette de 

la galette des rois.

	Dorer au jaune d’œuf avec un pinceau.
	Mettre au four pendant 30 minutes.
	N’oubliez pas la couronne !


