Semaine du 22 au 26 janvier 2018
[bookmark: _GoBack]Nous avons fabriqué des galettes des rois, voici la recette .
Nous nous faut les ingrédients suivants :
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3 œufs,    100g  de beurre,     100g de poudre d’amandes,  100g de sucre en poudre,   2 ronds de pâte feuilletée 
[image: ] [image: ] 		               [image: ]Etale cette crème sur un rond de pâte en laissant les bords libres. 
Cache une fève dans ta galette avant de la recouvrir du 2ème rond de pâte. 
Mouille les bords et pose le 2ème rond de pâte

Dans un saladier, mélange le beurre, le sucre, la poudre d’amande et 2 œufs.
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Trace un quadrillage et peins la galette avec le 3ème œuf battu.   Fais cuire environ 35 minutes à four chaud
Nous avons partagé nos galettes avec l’autre classe de maternelle. Nous nous sommes régalés ! Nolan, Mohamedali et Mailly ont trouvé la fève dans leur part.
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[image: ]Mais nous étions tous de très belles reines et de très beaux rois !
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