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Galette de sarrasin

Ingrecients

e 310 g de farine

e 18 g de levure chimique

e 15 g de maizena

e /0 g de poudre pour créeme patissiere
e 4 ceufs

e 30 g de sucre en poudre

e 100 g de lait concentré

e 5 g d’arébme naturel vanille

e 50 ml d’huile végétale
e 290 ml d’eau

Distructions

1.Dans un saladier, tamisez tous les ingrédients
secs et la poudre de créme patissiéere.

2.Ajoutez au fur et a mesur les oeufs, le sucre,
le lait concentré, I'arome vanille, I'eau, I'huile

et le sel.

3.Mélangez le tout jusqu’a obtenir une pate
] lisse.
Q) 4.Graissez les plaques du gaufrier bubble waffle
E et remplissez le avec la préparation.

5.Laissez cuire jusqu’a obtention d’une d’'une
L] Farine . .
] @ bl gaufre bien cuite.
— £ 6.Garnissez les bubble waffle avec la garniture
LL] Naduve. .
> : f de votre choix.
» M
O
Z SAIN'(I;'?\OIIIJI:ECENT



https://www.maspatule.com/ingredient-patisserie/11742-farine-de-ble-bio-1kg-t55-moulin-des-moines.html
https://www.maspatule.com/preparation-gateau/11654-levure-chimique-200g-tresors-de-chefs.html
https://www.maspatule.com/preparation-gateau/11614-fleur-de-mais-maizena-700g-sans-gluten.html
https://www.maspatule.com/sucre-decor-sucre/11611-sucre-semoule-1kg-iscal.html
https://www.maspatule.com/arome-scrapcooking/6249-arome-naturel-vanille-50ml-scrapcooking.html

