Meuniery depuis 1827

RECETTES
CREPES & GALETTES

/_a nere
18, chewvin de Uétang, SOHFFLENHEIM
03 88 86 60 19

CREPES FINES
Ingrédienty : 250gr de forine de ble T45, 1 cuillere o
cafe de sel;, 4 ceufs, 2 cuilléres ov soupe de sucre roux,
400ml de lait tiede, 100ml de bewre fonduw
(exwiron 100gr).

Verseg lov forine, le sel et le sucre dans wnw bol, déposes
aw centre les cufs cassés unv av un. Délayes aun fouet petit
a petit avec le lait et termines exv ajoutant le beurre.

CREPES A LA FARINE DE CHATAIGNE
Ingrédienty : 60gr de farine de blé T45, 60gr de forine
de chitaigne, 2 ceufs, 25cl de lait, 1 pincée de sel;, 1
cuillére av soupe de sucre vanillé

Mélangesy les 2 farines; le sel et le sucre. Ajoutesy les ceufs
et la moitié dw lait. Mélangey env incorporant petit v
petit la forine. Ajoutey le reste dw lait. Laissesg reposer 1
hewre.

Idées gowrmandes : accompagnes de chocolat fonduw
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GALETTE DE SARRASIN
Ingrédienty: 150gr de forine de sowrrasinv  (ow
moitié fowine de blé - Froment; moitié fowine de
soawrasinv - ble noir), 1 cuillere v cafe de sel, 1 cuf,
60ar de bewrre fonduw. 200ml de lait, 100ml d’eaun.

Mettre la forine et le sel dans le bol, ajoutez Uceuf.
Mélanger et ajoutes le bewwre fonduw. Bienw mélanger aut
fouet et délayey petit o petit le lait puis Veaun. Laisses
reposer.

Idées gouwrmandes :
A DEGUSTER FROID !

- mireg dw fromage blanc avec dw concombre
dégorgé; de lav ciboulette; sel, poivre. Poseg une grosse
cuillére o soupe duw melange sur lov galette.

- Eaasey dw fromage frais;, ajoutey de la
ciboulette, des échalotes hachées saleg,  poivres.
ttaley sur lo galette ew fine couche, déposey une %
tranche de saumon fumé. Rouwleg  la  galette,
evweloppeg dansy uw fillm étirable et placesz aw frigo-
Découpey des rouwleaur de galette env biais et servez en
apéritif ow ew entrée accompagneé de crudites.

A DEGUSTER CHAUD .
- jambonw découpé en lamelles et fromage rapé.
Powr Wgalette/phwwmple/t@ ajoutey de la béchamel
champignons;, échalotes, ciboulette, créme

fm/?,che/
- sauumonw fume, aneth, créeme fraiche
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BLINIS
Ingrédienty : 150gr de forine de blé T45, 2 eufs; 60 gr
de bewrre fondu, 20 cl de lait, 1 cuwillere ov cafe de
levure de bowlanger seche instantanée; 1 pincée de sels
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Mettre la forine dans unw bol avec les jaunes dceufs; la
levure et le sel. Y ajouter env fouettant le beurre fondu,; le
lait. Reposez 30mwv minimuun et ajoutey délicatement
les blancs deeufs montes env neige. Cuire dany une petite
une poéle de 10-12 cmv de diaumetre.

Idées gouwrmondes :

Servir owvec dw souuwmon fumé, dw taramoy, tzatsiki
rillettes de thon, dw bacow
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