
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Notre projet : fêter l’Epiphanie 

   

 

 
Panneau projet 

 

 

 

 

Nos lectures 

  Pour débuter cette année 2018 et à l’occasion 

de l’Epiphanie, chaque élève a fabriqué sa couronne 

avant de cuisiner la traditionnelle galette des rois. 

Elise et Sarah ont eu les fèves ! 

 

  

 

 

 

 
 

 
 

Bienvenue en GSA  Elise ! 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nos recettes 

Galette Aux pommes 
 

Ingrédients : 

2 rouleaux de pâte feuilletée 

4 pommes golden moyennes  

100 g de sucre 

1 cuillère à café de cannelle 

1 jaune d'œuf 

1 fève 
 

Préparation : 

1 - Eplucher les pommes et les couper 

en petits morceaux.  

 

2- Dans un bol, mélanger le sucre et la 

cannelle, verser le tout sur les 

pommes et mélanger.  

 

3- Etaler la 1ère pâte feuilletée et la 

piquer. Y verser les pommes et leur 

jus, et étaler jusqu'à 3 cm du bord.  

Glisser la fève dans les pommes.  

 

4- Mouiller le bord avec de l'eau, 

recouvrir avec la 2ème pâte, et 

souder les pâtes ensemble.  

 

5- Strier la pâte avec la pointe d'un 

couteau et dorer au pinceau avec le 

jaune d'œuf délayé avec 1 cuillère à 

soupe d'eau.  

 

6- Enfourner et laisser cuire à 180°C 

durant 30 min. 

La galette frangipane 
 

Ingrédients : 

2 pâtes feuilletées 

100 g de poudre d'amandes 

75 g de sucre 

2 œufs 

50 g de beurre mou 

1 fève  
 

Préparation :  

1. Mélanger dans un saladier l’œuf, la 

poudre d’amande, le sucre et le beurre 

mou.  

 

2. Dérouler la pâte feuilletée sur une 

plaque, étaler la frangipane et déposer 

la fève. 

 

3. Couvrir la galette avec la deuxième 

pâte et souder les bords. 

 

4. Dessiner au couteau dessus et dorer 

au jaune d'œuf. 

 

5. Enfourner à 180°C (th 6) pendant 30 

min. 
 

 

 

http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_pate-brisee-sablee-feuilletee-pizza_r_62.aspx
http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-pomme_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-gout-des-sucres_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_cannelle_1.aspx
http://www.marmiton.org/Recettes/Recettes-Incontournables-Detail_pate-brisee-sablee-feuilletee-pizza_r_62.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tendances-Gourmandes_le-gout-des-sucres_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
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15 Nous tirons les 

rois 

 
 

16 Projet : 

fabriquer des 

cartes de vœux 
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