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1) dang un saladier, mélanger farine + el + gucre + Levure émiettée

La recette
de Ca Galette a Suc’
pour 2 grandes galettes
450 g de farine
10 g de sel

45 g de sucre fin
160 g de Geurre ramolli (pas fondw)
3 @ufs moyens
120 g d'eans & 30/35°
1 cube de Levure de Boul anger

»
1 ceuf pour dorer au pincean

2)  wverger C'cau tiéde, ajouter Les 3 cenfs, Le Geurre mou et
travailler La pate tant qu'elle ne colle plus aux maing

3) Laigger repoger La pate 30 a 45 mn

%) resgerrer La pate et faire Lever de nouveau 30 a 45 mn

5 divigser La pate en 2 boubles - dépoger chacune sur une plaque graisséie *

(25 e de diametre envirow)

6) faire chauffer Le four a 210° ==
7)  dorer au pinceau La surface avec un ceuf Gattu

8) découper guelgues pois de Geurne et pargsemer de sucre fin a volonté

9)  enfourner 11 a 13 mn au maximum, en suveillant a cuigson

recette de M. Jean DANDIN,

ancien 6oulanger a Bogny/ Meusge 08 (Brawx)



