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0 Pelez les pommes et couPez—les en petits dés.
Mé|angcz—|cs dans un saladier avee le sucre, |3 Poudre damandes, le sucre
vanillé et le beurre fondu.

150 9 de sucre
, —~ / eg 1 sachet clc
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30 q damande
W “gouclre ’

50 g de beurre

Y pommes

e Etalez la 1¢re pite teuilletée sur une plaque de cuisson recouverte de papier
sulfurisé. Disposez la garniture de pomnes sans oublier dYy cacher 3 feve.
Puis, recouvrez avee la 2¢ pdte.
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2 Pﬁtes feuilletées

Collez les bords ensemble. Delayez le Jaune doeuf avec un peu deau froide et
bad]geonncz—en la galette avec un pinceau. Faites des dessins avec la pointe dun
couteau et cnfourncz Pcndant 325 mMn.
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Thermostat : 170 o
Cuisson : 35 min
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