Galette des rois à la frangipane

Préparation : 10 min ; Cuisson : 20 à 30 min
Ingrédients pour 6 personnes : (euh ! j'ai fait pour beaucoup plus !)

· 2 pâtes feuilletées

· 140 g de poudre d'amandes

· 100 g de sucre fin

· 2 oeufs

· 75 g de beurre mou

· 1 jaune d'œuf 

· 1 fève

Préparation :

   Posez une pâte feuilletée sur un plat large et allant au four. Piquez la pâte avec une fourchette.

   Dans un saladier, mélangez la poudre d'amandes, le sucre, les 2 œufs et le beurre mou.

   Placez cette préparation sur la première pâte feuilletée cachez-y la fève.

   Recouvrez avec la 2ème pâte feuilletée, en collant bien les bords.

   Faites des dessins sur cette 2ème pâte et badigeonnez avec le jaune d'œuf. 

   Enfournez pendant 20 à 30 min à 200°C (thermostat 6-7). Vérifiez régulièrement la cuisson.

