Bougalior grecaue

4bougatsas 20 minutes 15 minutes 30 minutes

12 Feui”es de pate Filo ou Feui”es - ]OOg de beurre
de brick ~ des amandes effilées
- 55;05 (Je semoule Fine de Hé Aur (Facultathf)

- 30g de farine - de la cannelle
- ]ZOg de sucre fin (Facultathf)
-] gousse de vanille - du sucre glace

- 600m| de Iait (Iait « végéta| » (Facultathf)

type avoine ou lait de vache)

Dans une casserole, mélangez la Farine, la semoule, Ie sucre et le |ait. Mélangez [aien.

Ouvrez |a gousse (Je vani“e en deux, grattez les points noirs a |’intérieur et ajoutez-|es Aans la casserole.
Faites chauffer a feu moyen au mélangeant Ioienjusqu’é ce que le mé|ange épaississe.

Couvrez avec un couvercle et Iaissez reFroidir.

Préchauftez le four 2 180°C.

Pendant ce temps, faites fondre le beurre au bain-marie ou au micro-ondes.

Avez un pinceau, éta|ez (Ju loeurre sur un {“eui“e Filo.

Posez une 2eme Feui”e dessus sur laque”e Vous éta|ez cJu Ioeurre, puis une 3eme sur |aque”e VOous étalez
aussi du beurre (|l faut done 3 feuilles filo par bougatsa).

Déposez un quart de a préparation au centre de a pate filo. Pliez la Ioougatase en serrrant bien.
Retournez-la pour ne pas qu’e”e s’ouvre dans le Four, ajoutez un peu cie laeurre Fonclu sur le dessus et
quelques amandes effilges et déposez—la sur une p|aque allant au four.

Faites de méme pour les 3 autres Ioougatsas.

Faites cuire au four pendant 18 minutes a 180°C.

A la sortie du Four, saupoudrez de sucre glace et de cannelle.



