Bretonische Galettes
Buchweizen

Galettes au blé noir
sarrasin

schmackhaft, nahrhaft

Teig flr 2 Personen / 6 Galettes
v 1 Ei

v 12 Tl Salz

v 6dl Wasser

v’ 250g Buchweizenmehl

Die Zutaten zu einem flUssigen Teig
verriahren. Mind. 30 Min. stehen
lassen. In einer gut beschichteten
Bratpfanne herausbacken. Nach
dem Wenden die Flllung bereits

in die Mitte geben, damit diese

sich erwarmt.

Flillung

Es eignen sich gedampftes Saison-
Gemuse, Pilzragout, Schinken&eEi,
leicht schmelzender Kase, Frichte-
kompott, Konfitlire oder klassisch
bretonisch Ziegenkédse mit Honig.

Buchweizen

Er ist die Frucht eines Knéterich-
Gewdchses, hat nichts mit Weizen
zu tun und gehért zu den gluten-
freien Getreidearten. Sein nussiges
Aroma ist einzigartig. Buchweizen
lasst den Blutzucker nur langsam Gabriela Brun, Sent
ansteigen und liefert alle 8 lebens- Naturheilpraktikerin
notwendigen Amino-Sauren in mit Eidg. Diplom
einem idealen Verhéltnis. in Homoopathie




