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250 g de farine
de sarrasin

350 cl de lait
100 g de lardons
4 ceufs

Sel et poivre

du moulin

Galettes
originales

Galichons

 Délayer la farine dans le lait afin d’obtenir
une pate un peu épaisse.

 Assaisonner.

* Ajouter les ceufs battus en omelette.

¢ Faire revenir les lardons.

« Verser un peu de pate sur les lardons
(environ 1 cm d’épaisseur).

¢ Cuire 15 min a la poéle comme une crépe
ordinaire tres épaisse.

« Faire dorer de chaque coté.

Accompagner d’une bonne salade.






Wraps volaille

‘Pour 4 personnes

4 galettes de sarrasin Sauce

(voir p. 10) 1 gousse d'ail

400 g de blancs de volaille 1 cl d’huile

cuits 10 g de gingembre

8 feuilles de laitue romaine 50 g de ketchup

1 radis chinois 1 cl de sauce anglaise
50 g de confiture d'abricots
12 cl d’eau

5 cl de vinaigre d'alcool

Réaliser la sauce

» Faire revenir la gousse d’ail éclatée a ’huile.
 Ajouter tous les ingrédients.

* Porter a ébullition durant 5 min.

* Laisser reposer a couvert, puis mixer.

Réaliser les wraps

« Effilocher les blancs de volaille, les mélanger
alamoitié de la sauce.

« Eplucher et raper le radis chinois.

* Tailler grossierement les feuilles de salade.
- Etaler les galettes.

* Poser les feuilles de laitue sur les galettes.

» Répartir l'effilochée de volaille,

puis les radis rapés.

* Plier les galettes en wraps.

* Consommer sans attendre.



Enweloppes poire
Jourme d’ {Imbert

» Préchauffer le four 4180 °C (th. 6).
_ » Eplucher les poires puis les émincer.
4 galettesdeblénoir . Couper finement la fourme en tranches

(voir p. 10) N sr s

100 g de fourme de 2 a3mmd epaisseur.

d'’Ambert * Disposer les' galet.t‘es aplat.

2 poires conférence * Les recouvrir entierement de fromage.

* Ranger dessus les tranches de poires.
« Plier les galettes en enveloppes ou en wraps.
« Glisser au four 4 min.









60 g de farine

de froment

40 g de farine

de seigle

1 pincée de sel

1 ceuf

60 g de beurre

20 g de pate

de pistaches

50 cl de lait entier
200 g de chocolat
noir

Mélanger dans un saladier la farine
de froment avec la farine de seigle.

Faire fondre 40 g de beurre
dans une casserole.

Incorporer dans le mélange des farines
I’ceuf entier et une pincée de sel.

Puis incorporer successivement le beurre,
la pate de pistaches et le lait entier.

Terminer au fouet. Si votre pate a
des grumeaux, donner un petit coup
de mixeur.

Faire fondre le chocolat au bain-marie,
puis laisser tiédir.

Faire cuire les crépes dans une poéle
pas trop chaude. Elles doivent étre fines
etlégeres.

Les réserver empilées les unes sur les autres
sur une assiette chaude.

Compter trois a cing crépes par personne.

Fourrer chaque crépe d’une petite cuillerée
a soupe de chocolat fondu.

Plier en quatre et décorer a l'aide de copeaux
de chocolat et d’éclats de pistaches.

Déguster sans attendre.
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