GALETTESDE SARRASINSANS GLUTEN
AUXCHAMPIGNONS ETNOISETTES

]ngréc}ients

Fourles galcttcs de sarrasin :
e 350 gde farine de sarrasin
° i ceuf
o 450mldeau

° i Pincéc de sel, un peu dhuile dolive extra vierge bio

Fourlaparcc:
e 2%0g de différents champignons frais

° 112 oienon, 1 gousse d’ail, 1 cuillere a café dorigan séché
gnon, I & ) g

20 cl de creme soja cuisine
o icuillerea soupe de vinaigre de cidre de pomme (oPtionnel)
° i Poignée de noisette c{écortiquées

o 2 cuilleres a soupe dhuile dolive extra vierge bio

Commcnccz par Préparcr les galcttcs.
e Dansun saladier, &isposez la farine et le sel. Versez Petit a Petit Peau et mélangez a Paide

ger. Réservez | heure au ré{:rigérateur.

d'un fouet. ,Ay'outez Peeuf et continuez de mélano

Fcndant ce tcmPs, PréParcz lafarce.
e FPourlafarce, émincezfinement Pail et I’oignon. | avezet coupez les champignons enlamelles.
e Dans une grande Poéle, faites chauffer Phuile d’olive avant cly faire dorer lail et ]’oignon
Penclant 8 minutes environ. Ajoutez ensuite les champignons, salez, Poivrez et ajoutez
I’origan. [ aissez chauffer en mé!angeant Pendant 5  minutes supplémentaires.

[ ventuellement déglacer au vinaigre de cidre avant d’ajouter la creme de soja. Mélangez et

O

laissez chauffer le tout. Aﬂ’ustez Passaisonnement selon vos goﬁts. Concassez
grossierement les noisettes a Paide d’un bon couteau, ajoutez celle-ci ala farce.
Votre Préparation.
e  Sortezvotre Préparation de galet’ces du ré]crigérateur. Avec un peu d’huile dolive, graissez
une créPiére avec un Papier absorbant et faites chauffer sur feu mogen/vhc.
e Verser une louche de pate au centre, dessiner un cercle d'un coup de Poignet pour que la
Péte prenne la forme de toute la surface de la Poé!e. Attendez que la galette se colore pour
la decoller a Paide d’une sPatule ctla retourner. | aissez cuire Pautre cété 1 minute environ.

° SCI’VCZ les ga|e’c’ces avec une généreuse louche de farce au centre, rePIiez les bords et

ga rnissez de pe rsil.



