
GALETTES BRETONNES 

Ingrédients 

M • 
2 5 0 g d e 

f a r i n e d e 
s a r r a s i n 

1 o e u f 5 0 0 m l U n P e u S e l 
d ' e a u d ' h u i l e 

Mélanger l a f a r i n e d e s a r r a s i n a v e c l ' o e u f . 

A j o u t e r d o u c e m e n t l ' e a u e t mélanger a u f o u e t . 

A j o u t e r u n p e u d e s e l e t u n p e u d ' h u i l e t o u t e n c o n t i n u a n t d e mélanger. 

L a i s s e r r e p o s e r l a Pâte e n v i r o n I h f s i v o u s n'êtes p a s t r o p g o u r m a n d o u t r o p presséJ. 

F a i r e c h a u f f e r l a crêpière C B i l l i g J e t m e t t r e u n p e u d ' h u i l e e n l'étalant a v e c u n p a p i e r e s s u i - t o u t p o u r 
éviter q u e ça c o l l e . 

M e t t r e u n e b e l l e l o u c h e d e Pâte s u r l a crêpière b i e n c h a u d e e t étaler a v e c l a r a c l e t t e . ûn_peut a u s s i l e 
f a i r e d a n s u n e Poêle crêpière évidemment. 

L a i s s e r c u i r e 1 m i n u t e e t r e t o u r n e r à l ' a i d e d ' u n e g r a n d e s p a t u l e . 

P e n d a n t q u e l a g a l e t t e f i n i e d e c u i r e d e l ' a u t r e côté, a j o u t e r l e s ingrédients salés d e v o t r e ^ i x p o u r 
g a r n i r c e t t e g a l e t t e ( F r o m a g e , v i a n d e , légumes.. . à v o u s d e f a i r e v o t r e r e c e t t e J . 

R e p l i e r l e s b o r d s d e l a g a l e t t e f S o i t 3 côtés, s o i t l e s 4 J . 

BON APPETIT 

A s t u c e : e n B r e t a g n e u n e «complète» e s t u n e g a l e t t e a v e c d u f r o m a g e râpé, d u j a m b o n e t u n o e u f . 


