Galettes de sarrasin

INGREDIENTS

220 g de farine de
sarrasin de Jean-Marc
Vincent (Farine du
Perche)

100 g de farine de
blé* T65 de Jean-Marc
Vincent (Farine du
Perche)

6 g de sel

45+ cl d’eau

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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. Dans un saladier, délayer la farine et le sel

dans I'eau jusqu’a obtenir une pate épaisse ;
lorsque des bulles apparaissent a la surface de
cette derniére, la laisser reposer une heure a
température ambiante.

. Allonger la pate d’un peu d’eau afin de la rendre

plus fluide et cuire les galettes sur les deux faces.

. Attention : graisser systématique la poéle De

Buyer (ou la galetiére) entre deux galettes pour
éviter qu’elles n'accrochent.

. Déguster les galettes accompagnées de bacon, de
chevre, de miel, de citron... Sucrées ou salées, il y
en a pour tous les go(ts !
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