Chandeleur: quelques idées de gamiture pour vos galettes
de blé noir

Pour 13 galettes (environ 25 cm de diametre):

e 35 39 de farine de blé noir (ou sarrasin)

+ 1bonne pincée de gros sel

e 150 cl deau

o 4 o0euf
Dans un saladier, mélanﬁer la Larine et le gros el Avec un fouet, o\élaﬁer en versant leau.
Qjou’rer loeut. Couvrir le saladier et laisser reposer la pdte 4h,
Pour 1a version rapide et pratfique: fout mettre dans le thermomix et mixer 4 min & vitesse 6.
Laisser reposer dans le bol fermé eendant 4h.
Huiler léﬁéremem la crépiere pour y cuire les galettes,

GALETTES Aux CREVETTES ET AU THon

Pour 2 3a|e++es:
e environ 5o 9 de thon au naturel éﬂouﬁé
e A Po‘\ﬁr\ée de crevettes roses décortiquées Csurﬁelées i)
e 1 échalote
e 4 noisette de beurre
- 159 de maizena
e 30 cl de lait

e 2 cc de fumet de poisson o\éshtjo\r&é
e 4csde persil ciselé
o 3| poivre

Dans une polle, faire fondre féchalote émincée dans e beurre, ﬁsou’rer les crevettes puis le
thon éﬁou’n‘é. Saupoudrer de eersi, saler et poivrer.

Dans une casserole, o\élager la maizena dans un eeu du lait froid. Placer sur feu doux et
sans cesser de mélanﬁer avec un fouet, ajouter le reste de lait, Q‘)ou’rer le fumet de poisson.
Quand la sauce a bien é\ca\ss\, reticer du feu et verser le contenu de la Poéle dans la
casserole, Q\')us’rer lassaisonnement et garnir les galettes chaudes.
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GALETTES A (A DWDE ET Aux PowwvrobS AU CURRY

Pour 2 ﬂaleh‘es:
+ 4 bele escalope de dinde (ou 2 petites)
o A Po'\ﬁnée de lamelles de poivrons (3 couleurs) surﬁeiés Cou
lequivalent o4 ou 2 poivrons)
e 1 PQTH’ olgnon
e 2 cs dhuie dolive

e 3Ycs de créme liquide
. C\A(th

o 3| poivre

Dans une polle, faire dorer la dinde coupée en petites lameles dans 4 cs dhuile. Saler et
saupoudrer 3énéreusemen+ de curry, Réserver dans un bol,

A la place, faire revenic I'o\fjnon ¢mincé dans le reste dhuile puis djouter les poivrons. Laisser
cuire quelques minutes, Qjou’rer la dinde cuite, la créme et laisser mijoter queiques instants, le
temps que la sauce épaississe. Garnic les Saleﬁes chaudes et servir,

GALETTES POMMES DE TERRE, BACoM ET RACLETTE

Pour 2 ﬂaleh‘es:
+ 2 pommes de terre royennes cuites
e 3 franches de bacon
e Y tranches de raclette

e 4 tour de moulin & poivre

Disposer au centre de chaque galette, les tranches de bacon en
lameles, des rondeles de pommes de terre, et e (romaﬂe a
raclette. Poivrer, Passer quelques minutes au four, le temes que le ‘?romaﬁe fonde.

Et la préférée de ma princesse: GALETTE COMPLETE

Poser une gaktte dans la polle, casser 4 oeut et étaler le blanc.
Répartic autour du jaune, du {-‘romaﬁe ré(aé et du \')ambon blanc. Quand
le blanc est eris et le J?roma\c)e fonduy, refermer la galette en laissant

seulement a(a(aara?’rre le. jgune doeuf.
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