Galette à la frangipane
Ingrédients : deux pâtes feuilletées, acheter ou prendre chez  son boulanger, ce sera meilleur
250 g de sucre
Quatre. Œuf.
Un sachet de sucre          
Et 300 g de poudre d’amandes
150 g de beurre          

Préparation :          
Prendre  un grand récipient pour préparer la frangipane, mélangé donc le sucre, les œufs pour obtenir une préparation bien mousseuse ajoutez le sucre vanillé., la poudre d’amandes et le beurre mou.
Bien mélangé          

Étaler la première pâte feuilletée y ajouter le mélange frangipane laisser 2 cm au niveau de la hauteur par rapport, ajouter la fève, mettre la deuxième pâte feuilletée sceller bien les bords avec le dos d’une fourchette, ou avec vos doigts. Prendre un jaune d’œuf, mélanger avec une cuillère à soupe de lait, bah déjeuner la galette éviter les bords  car sinon elle risque de ne pas   monter correctement
Elle risque de gonfler si on badigeonne les bords
Ne pas la faire cuire tout de suite la mettre au frigo au moins pendant deux heures avant de la faire cuire thermostat 6, 7, pendant presque une heure à surveiller, on peut y ajouter cinq minutes avant la fin de la cuisson du sucre glace, la remettre au four.                                       

