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Préparer la creme d'amande: 1
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5 Mélanger

un jaune d'oeuf

L1 Dessiner un cercle au bord de la péte

et une cuillere a soupe d'eau 6
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"7 Recouvrir de la deuxieme péte
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Etoler a créme d‘amande u centre de la péte.
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Souder joliment les bords
et au four 200°C,
30 minutes




