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GATEAU BRETON AU MIEL
T AU SARRASIN

150 g de farlne Mellssa
. Nature

75. g de. farlne de Sarrasm
Mellssa
100 g de sucre en poudre

-3 jaunes d'ceufs .

50 g de miel -

-225g de beurre 2 sel

2.5 C| de rhum

,P‘r'éparation ; 1h15,mi'r'1-. 6 parts,-"'-, Cuisson,:- 25-min

1. Dans un saladler battez Ie sucre et 2 jaunes d' oeufs Jusqu 'a ce que Ie
melange blanchlsse

2. Ajoutez le miel pms progresswement Ie beurre mou en des les deux

farlnes et le rhum (ne pas trop travailler).

3, Réser\}ez_ 1 hed.ré au frais.

4. Beurrez et farinez un moule a tarte.

5. Abai'ssez la pate au rpule'au sur 2 cm d'ép.ai,sSeur et enfonce‘z.le, moule.

..6 Battez le dernier jaune d oeuf avec un peu d eau et en badlgeonner Ia

surface. Lalssez sécher 5 mlnutes pws renouvelez Ioperatlon

- 7. Quadrlllez avec. les dents d une fourchette et Ialssez reposer a nouveau 1 '
'heure au frais.

8. Eni‘odrnez a 180° ou ihér.mostat 6 pendarit 25 min.




