Galette des Rois

Il faut :

2 pates feuilletées

125 a 165 g d’amande en poudre
80 g de sucre en poudre

80 g de margarine végétale

3 a4 cuillerées a soupe de créeme de soja dessert vanille

Facon :

Préchauffer le four a 220 °

Travailler la margarine et le sucre jusqu’a ce que la pate soit homogene et mousseuse
Ajouter la farine d’amande et la creme de soja

Bien mélanger

Etaler la frangipane au milieu de la pate feuilletée (posée sur une feuille de papier sulfurisée)
La recouvrir avec la deuxieme pate

Retrousser les bords et les souder avec un peu d’eau

Badigeonner la surface avec de I'eau ou du lait de soja pour la faire dorer

Dessiner des croix trés légerement avec un couteau et piquer aussi la pate a quelques endroits

Cuisson : 40 mn
Apres 20 mn oter la feuille de papier cuisson afin que la galette soit dorée des 2 cotés

Bon appétit !

P.S. : Vous pouvez aussi ajouter des pépites de chocolat dans la frangipane. On peut
également remplacer la creme de soja dessert vanille par du lait soja.



