Ga]ettes bretormes

anc’o’/cnts (Pour 10 Pcrsonncs)

100 g de beurre % sel (ou de beurre avec des cristaux de scl) MOU

ljaunc d'ceuf

60g de sucre en Poudrc

140 g de farine

Yo CC de vanille en Poudre

I autrcjaunc dceuf dilué dans 1 cc de lait ou d’eau

i/ Fréchaumclccr le foura 1 70°

2/ Crémcr le beurre ramolli avec le sucre en Poudrc. /Ajoutcr lcjaunc d’och, bien mélangcr.

3/ ]ncorPorcr la vanille et la farine. La Pétc doit étre douce et non collante.

4/ E_taicr la Pétc surle Plan de travail ou sur une Planchc farinée sur une éPaisscur de4 a5 mm.

Découpcr des galcttcs a [’cmportc Piéce dentelé (si Possiblc).
5/ es disposcr au fur et 3 mesure surla Plaquc 3 Pétisscric sulfurisé.

6/ Dorer aujaunc d'ceuf dilu¢ dans le lait. | aisser sécher quclqucs minutes. Passer une 2&me couche

de dorure.
7/ ]zairc des stries avec le dos d'une fourchette et faire cuire 10a 1 5 mn.
8/ E_“cs doivent &tre dorées mais pas trop. E_llcs durcissent en refroidissant.

i YT quantité de galcttcs contenues dans la boite en fer et la taille de l’cmPor[:c ~Piécc,j’ai

doublé lcs c]uantités*********



