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>^ Galette Bretonne
Toplam 35 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal

Galette bretonne, karabuğday hamurunu ince pişirip jambon, Gruyere ve yumurtayla katlayan klasik 
Breton tuzlu krepidir.

Malzemeler

Hamur için

• 1.5 su bardağ1 Karabuğday unu

• 2 su bardağ1 Su

• 1 adet Yumurta

• 0.8 çay kaş1ğ1 Tuz

Pişirmek için

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

İç harç için

• 4 dilim Dana jambon

• 160 gr Gruyere peyniri

• 4 adet Yumurta

Servis için

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Karabuğday unu, su, 1 yumurta ve tuzu pürüzsüz ç1rp1n.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin ki un suyu emsin.

3. Tavay1 az tereyağ1yla yağlay1n ve hamurdan ince bir kat yay1n.

4. Galetteyi orta ateşte 2 dakika pişirin.

5. Ortaya jambon, Gruyere ve 1 yumurta koyup kenarlar1 kare biçimde içe katlay1n.

6. Yumurta ak1 set olana kadar 3 dakika daha pişirin.

7. Karabiber çekip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru tavaya ince yaymak kenarlar1n ç1t1r kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI



Yan1nda yeşil salata ve elma sirkeli hafif sosla brunch tabağ1 yap1n.

Alerjenler

Süt Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/galette-bretonne


