Les plats uniques


les galettes de sarrazin
Temps : Préparation : 20mn


     Cuisson : 4-5mn


     Repos : plusieurs heures

Ingrédients pour environ 12 galettes :
            500 grs de farine de sarrazin 

 

70 grs de farine de froment 

  






      1 oeuf

   1 cuillère à café de sel

 





    1L-1.5L d'eau froide

3 cuillères à soupe d'huile

1 tasse de lait

Instructions :
1. Versez la farine dans un grand récipient, creuser une fontaine au centre et y mettre l'oeuf et le sel. Travaillez la pâte avec une grande cuillère de bois en commençant par l'oeuf et en incorporant petit à petit la farine.

2.  En même temps versez lentement l'eau froide toujours au centre. Lorsque la pâte atteint la consistance d'une mayonnaise épaisse, la fouetter 10 minutes. Plus elle sera battue, plus elle sera légère et s'étendra plus facilement dans la poêle.

3. Puis ajouter à nouveau de l'eau en la travaillant avec une louche. La pâte doit redevenir très lisse et couler de la louche comme une crème (attention de ne pas la noyer).

4. La couvrir d'un torchon et la laisser reposer plusieurs heures dans un endroit frais. Juste avant de l'employer, la remuer à nouveau à la louche en ajoutant l'huile et un peu de lait jusqu'à ce qu'elle retrouve une consistance fluide, mais bien nappante. 

5. Graissez la poêle, la mettre sur le feu et lorsqu'elle est très chaude et que le beurre fume, y verser une petite louchée de pâte. L'étaler en inclinant la poêle dans tous les sens et rejeter l'excédent dans le récipient en tenant la poêle à la verticale.

                                                                          
