Galettes de sarrasin
au chevre frais et au miel

- 150 g de farine de
sarrasin

- environ % litre d’eau
filtrée

- 1 ceuf*

- 1 pincée de sel

- 1fromage* Le petit
chevre sarthois

- 1 pot de miel d’été de
Denis Bettend

- de I'huile* pour cuire
et poéler

*peut contenir des allergénes
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Retrouvez toutes les recettes de
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www.cuisine-moi-un-fenouil.fr

Délayer la farine et le sel avec I'eau dans un saladier
jusqu’a obtenir une pate épaisse, puis ajouter I'ceuf entier
et battre énergiquement la pate.

La laisser reposer 1 heure au frais afin qu’elle épaississe.

Battre a nouveau la pate et I'allonger d’un peu d’eau afin

de la rendre plus fluide.

. Couper la buche de chévre en tranches.

Faire chauffer une goutte d’huile « pour cuire et poeler ».

. Verser une louche de pate et I'étaler en maniant la poéle.

Retourner la galette au bout de trois minutes.

Déposer une tranche de chévre sur la galette et la napper

d’une cuillere a soupe de miel.

. Continuer jusqu’a épuisement des ingrédients !

Accompagner d’une salade verte aux noix.
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