Galettes mit Raucherlachs

Zutaten fiir vier Personen:

250 g Buchweizenmehl

2 frische Eier

150 ml kaltes Wasser
200-250 ml H-Milch 1,5%
100 g geklarte Butter

1 TL feines Meersalz

Creéme fraiche oder Sauer-
rahm

Raucherlachs

frische Petersilie
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1. Buchweizenmehl, Salz,
aufgeschlagenes Ei mit
dem Wasser und der
Milch verriihren, bis ein
homogener, relativ
flissiger Teig entstanden
ist. Etwas spéter 40 g
flissige Butter einrlihren.
Teig etwa 1 Stunde ruhen
lassen.

2. Eine beschichtete
Pfanne jeweils dinn mit
geklérter Butter einstrei-
chen, mit einem Schopf-
l6ffel jeweils eine Teig-
portion entnehmen,
schnell in der Pfanne
verteilen und diinne
Teigfladen backen.

3. Die Teigfladen auf
einem Teller bei 80° im
Backofen warm halten.
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4. Teigfladen mit Creme
fraiche oder Sauerrahm
bestreichen, Lachs
auflegen und mit etwas
frisch gehackter Petersilie
bestreuen.

Hinweise:

Das Ausbacken der
Buchweizenpfannkuchen
muss man (iben. Man sagt
in der Bretagne: die ersten
Exemplare bekommt der
Hund.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 40
min, Gesamtzeit ca. 100

min, kleine Gerichte, Fisch,
Raucherlachs, franzdsisch
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