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CUISINE

| Pour 6 personnes GALETTE DES ROIS
e a la mousse au chocolat

Préparation 20 min
Cuisson 45 min
Froid 1 h 30

» 100 g de poudre d’'amande
* 100 g de sucre © 100 g de
beurre ramolli © 2 pates
feuilletées » 2 ceufs

» 1 mousse au chocolat a
'ancienne de chez Marie
Morin = 1 féve

Recette originale offerte par Marie
Morin, mousse au chocolat disponible
en GMS.

~ PRODUCTA VIGNOBLES
talewrs durntles

Dimanche

W M¢élanger le sucre et le beurre, puis ajouter la
poudre d’amande. Incorporer un ceuf, puis la
mousse au chocolat, et réserver au frais dans une
poche a douille.

Etaler une premicre pate sur une plaque de

cuisson avec un papier sulfurisé. Découper un
rond régulier en vous aidant d’une assiette. Pocher
la créme en partant du centre et en laissant
1,5 emde rebord tout autour. Insérer une féve.
) Découper la seconde pate feuilletée en |}
forme de rond a I'aide d’une assiette lége- L2
rement plus grande que la précédente puis
la disposer sur la premiére pate. Assembler
les rebords pour qu’ils adhérent. Strier la
galette, badigeonner de jaune d’ceuf, réser-
ver au frais 30 min. Préchauffer ensuite
le four a 200 °C (th. 7), et enfourner 40
a45 min.

Gy ORI
MONTLARIR
"

Saint-estéphe du Chateau
Grandchemin Monplaisir, Producta
Vignobles. ® 10 €, 75 cl. En GMS.
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