<KAHVALTILIKLAR

X32alette Bretonne

Toplam 35 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Orta ~430 kcal

Galette bretonne, karabugday hamurunu ince pisirip jambon, Gruyere ve yumurtayla katlayan klasik
Breton tuzlu krepidir.

Malzemeler

Hamur igin
« 1.5 su bardagXKarabugday unu
2 su bardagSu
¢ 1 adet Yumurta
« 0.8 ¢cay kasTuz
Pisirmek icin
* 2 yemek kas@TTereyagl
ic harg icin
« 4 dilim Dana jambon
* 160 gr Gruyere peyniri
e 4 adet Yumurta
Servis i¢in

« 0.5 cay kasfiKarabiber

Yap¥1

1. Karabugday unu, su, 1 yumurta ve tuzu puriizsiz ¢lrpln.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin ki un suyu emsin.

3. Tavaylhz tereyaglylaaglaylrve hamurdan ince bir kat yayln.

4. Galetteyi orta ateste 2 dakika pisirin.

5. Ortaya jambon, Gruyere ve 1 yumurta koyup kenarlarkare bigcimde ice katlayln.
6. Yumurta akXkset olana kadar 3 dakika daha pisirin.

7. Karabiber ¢ekip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Hamuru tavaya ince yaymak kenarlarlrgltkalmaslrshglar.

SERVIS ONERISI



Yanlndaesil salata ve elma sirkeli hafif sosla brunch tabagyaplin.

Alerjenler

Sat Yumurta

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



