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500 g farine de bl6 noir de premiöre qualit6, 1 ceuf entier, 1 poign€e de gros sel, 1 pichet d'eau

Mettre la iarine dans une terrine, faire une fontaine, et y mettre l'Guf et le sel. Travailler la päte avec la cuillöre de bois en versanl l,eau
peuäpeu Quand lapäteprend lacons is tenced 'unemayonna ise t rösepa isse ,  laba t t re6nerg iquementpendant10min . {p iuse l lesera
battue, plus elle sera lägrSre.) Ajouter encore de i'eau; la päte doit 6tre lisse et couler de la louche comme une cröme. Mettre le galetier
sur le feu ou le gaz, graisser et laisse. chauffer. Versef une pelite louch6e de päie. Etendre dölicatement et rapidement avec le
"rouable" (ou rozell). üuire assez vivement, retoumer avec la "tournelle". Beurrer immddiatement sans laisser recuire. Servir chaud
(avec saucisse, rromage, euf, jambon, etc.). ürelr \ole , urc.0,rr töasRj y Ri tc-l,. , ist scrJs{
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pour 6 personnes: 500 g de farine de bl6 ncir, 50 g de farine de froment, 4 ceufs, du sel

M6langer 500 g de farine de bl6 nsir et 50 g de farine de froment. Ajouter 4 ceufs et du sel. Bien travailier cette päte, puis la delayer

^ t,S clt avec un peu d'eau. Etendre une mince couche de cette p.6paration sur le bil'ig ou ä d€faut dans un po6le prdalablemenl graiss6e, cuire
d'un cö16, puis reteurner la galette. Vous pouvez accompagner vos galettes de jambon, mufs, fromage, e1c. qui vous feront un excellenl
repas avec une bolöe de cidre.

500 g de farine, 250 g sucre en poudre, 125 g de beurre (ou 3 cuiller6es d'huile), 3 eufs, 1 ljke de lait

Mettre la farine, le sucre et les ceufs dars une terrine. Melanger en ajoltant un demi-verre d'eau, puis du lait afin d'obtenir une päte
souple et trÖs fluide" Elle doit €lre lisse et couler de la louche comme une cröme l6göre. Ajouter le beurre fondu. Lajsser reposer un
peu" Etendre la päte sur !e galetier l6görement beurrÖ. Cuire a feu assez vif et laisser dorer. Relourner la cröpe et cui,e I'autre face
doucemenl, si  possible sur un aulre galet ier. On peut ajouter de la confi lure, du sucre, du chocolal,  . . .  ou bien la f lamber au rhum ou au
lambic.


