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Déroulez la premiere pate feuviletée sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. Ensuite,
garnissez-la de pate a tartiner. Puis recouvrez I'ensemble avec la deuxiéme pate feuilletée.
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o A aide d’'un couteau découpez la pate de facon a former 2 sapins. \\

Découpez des bandes de pate sur les deux cotés, en laissant une marge au centre.
Puis torsadez délicatement les branches.
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A T'aide d'un pinceau, badigeonnez les sapins du jaune d’ceuf préalablement battu. l
Enfournez pendant 20 min jusqu'a ce que I'ensemble soit bien doré. A la sortie du four,
laissez les sapins tiedir puis parsemez Ies de sucre glace pour décorer. l
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