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 8  –  RECETTES  DE  BASE
 LISTE  DE  COURSES
 150  g  de  farine  de  sarrasin
 1  cuil.  à  café  de  sel
 35  cl  d'eau
 20  g  de  beurre
 pour  la  cuisson
 PÂTE  À  GALETTES
 PRÉPARATION  :  5  MINUTES
 CUISSON  :  4  MINUTES
 PAR  GALETTE
 POUR  8  GALETTES
 Le  conseil  de  l'auteur
 La  pâte  doit  faire  des  bulles  quand  on  la  verse  dans  la  poêle.  Si  ce  n'est  pas
 le  cas,  cela  signifie  que  la  poêle  n'est  pas  assez  chaude.
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 1
 Dans  un  saladier,  mélangez  au
 fouet  la  farine  de  sarrasin  tamisée,
 l'eau  et  le  sel.
 2
 Faites  fondre  1  noisette  de
 beurre  dans  une  poêle  très  chaude.
 3
 Versez  une  louche  de  pâte  avec  un  mouvement  rapide
 dans  la  poêle  et  faites  cuire  les  galettes  2  min  de  chaque
 côté.  Beurrez  légèrement  la  poêle  entre  chaque  galette.
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@ Dans un saladier, mélangez au @ Faites fondre 1 noisette de
fouet la farine de sarrasin tamisée, beurre dans une poéle tres chaude.
I'eau et le sel.

o

@ Versez une louche de pate avec un mouvement rapide
dans la poéle et faites cuire les galettes 2 min de chaque
coté. Beurrez légerement la poéle entre chaque galette.
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