recette

Pour 1 galette

1 saucisse bretonne
30 g d'Emmental
rapé

3 oignons

1 verre de cidre
20 cl de créme
fraiche liquide

1 cuillére a soupe
de moutarde

de Dijon

1 cuillére a soupe
de moutarde a
I'ancienne

10 g de beurre
demi-sel

Pour la péte

1 ceuf

500 g farine

de blé noir

1 cuillére a soupe
de miel

15 g de gros sel
lld'eau
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Galette saucisse, moutarde a l'ancienne
et son confit d'oignons au cidre

Lapate
Mélanger I'ceuf avec le miel, le sel et la moitié de I'eau.
Incorporer ensuite la farine de blé noir afin d'obtenir un
paton lisse. Laisser reposer a minima 24h. Diluer ensuite
le paton avec le reste de I'eau afin de pouvoir le tourner.

La préparation

Cuire la saucisse au four, 20 minutes a 180 °C. Dans une
casserole faire chauffer la créme a feu doux, y incorporer
les moutardes et assaisonner a votre convenance.

Le confitd'oignons
Emincer les oignons, les faire revenir dans du beurre
jusqu'a obtenir une coloration, puis déglacer au cidre.

Assemblage

Verserune louche de la pate surle billig ou une poéle. Tour-
ner la galette, beurrer. Tapisser d'Emmental et disposer au
centre le confit d'oignons. Poser la saucisse par-dessus.
Refermer la galette entriangle, beurrer a nouveau et verser
la sauce moutarde pour le dressage.

Matthieu, propriétaire et gérant
du restaurant Maison Henri.



