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La galette Bressane
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1 Diluez la levure dans le 1ait et laissez reposer 5 minutes.
2. Fouettez les ceufs et 30 g de sucre en poudre.
Ingrédients pour 6/8 personnes 250 g de farine de blé - 80 mlde lait - 2 ceufs - 80 g de
sucre de canne - 1/2 sachet de levure de boulanger [soit 10 g sec ou 20 g de levure fraiche)
. . . . . ; - 30 g de créme fraiche - 10 g de bewrre - 1 pincee de sel
3. Disposez la farine dans un grand saladier. Creusez un puits, ajoutez le melange oeufs- Temps de préparation - 10 min avec 1a MAP 01425 min a la main
Niveau : facile
cUCTe et le el L Cofit - économidque

4. Pétrissez d'une main en versant pefit 4 petit le lait. CGuand 1a boule de pate est elastique et
homogéne, continuez de la malaxer sur le plan de travail en la soulevant pour incorporer de
l'air.

5. Mettez le paton dans le saladier, couvrez avec un torchon et laissez lever dans une piéce
chaude, jusqu'a ce guil triple de volume.

6. Bewrrez une plaque & patisserie. Etalez la pate avec la paume de la main pour ui donner
une forme de galette. CoUVTEZ avec un torchon Laissez lever 45 minutes dans une piéce
chaude.

7. Préchauffez le four 4 200°C. Badigeonnez la surface avec la créme fraiche. Saupoudrez
avec le reste de sucre. Faites cuire pendant 15/20 minutes jusqu'a ce gue la galette soit
doree sur les bords.

8. Sorez-la du four et laissez refroidir sur une grille.

MEB  dégustez cette galette tidde ou réchauffez-la quelgues instants si elle 8 complétement
refroidi Vous pouvez laccompagner de creéme fouettée ou de confiture.



