oYy

er la creme d'amande g ®
. e%a © o
i ‘e 2

®c3
Battre 2 min

Ajouter -~
2 oeufs et

100g de beurre _D:.—,:,
][I:Jg de sucre 1009 de poudre damandes

et 1 pincee dy
Dessiner un cercle
3 Mélanger | jaune d'oeuf @ au bord de la

et 1 cas d'eau premiére pate

Recouvrez

de la deuxieme pate 7

Etaler la créme
d'amande

au centre de la pate

—
-- .,
¥ ! !
l-. 5 Iy
5 6 : =

N'oubliez pas la feve |

Soudesz joliment les bords
et au four 200°C 30min



