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Galettes de blé ’
noir : 4 PREPARATION
Poireaux : 4 1. Laver et émincer les blancs de

Créme: 3 cuilléres poireaux.

asoupe 2. Dans une poéle beurrée, les faire
revenir a feu vif pendant 2 min.

Moutarde: _ _ _
1 cuillere & café 3. Couvrir et poursuivre la cuisson
sur feu doux, en remuant trés
Eufs:4 souvent, pendant 15 min.
4. Ajouter la creme et la moutarde.
Bien mélanger et laisser épaissir
pendant 5 min a découvert.
5. Ajouter une pincée de sel et de
Pour un repas poivre et mélanger.
complet : 6. Composer votre galette avec la
Compléter votre fondue de poireau et un ceuf.

repas avec un

Déguster!
fruit en dessert g



