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PATE A GALETTES 
(pour environ 25 galettes)

Il faut :
              - 500 g de farine de blé noir 
              - 1 pincée de farine de froment

              - 1 œuf


  - 1 poignée de gros sel





  - 70 cl d'eau

  - 10 cl de lait (facultatif)
Mélanger  la farine, l'œuf, le sel, le lait  et ajouter 1/3 d'eau et battre la pâte 10 minutes avec un fouet. Lorsque la pâte est élastique et sans grumeaux, ajouter les 2/3 d'eau restant. Laisser reposer la pâte 2 heures au moins, elle en sera plus digeste.
Si vous n'avez pas la possibilité d'attendre ajouter 10 cl de lait, celui-ci donnera une couleur dorée à vos galettes
Faire cuire les crêpes sur un bilic thermostat 250 °
________________________________________

PATE A CREPES
(Pour 25 crêpes sur bilic)
Il faut :
             - 500 g de farine de froment 
             - une pincée de farine de blé noir

             - 200 g de sucre en poudre (plus où moins selon le goût)
             - une pincée de sel fin

             - 5 œufs 
             - 50 cl de lait

 - un peu d'huile 
             - Une goutte de vanille ou de fleur d'oranger 

Mélanger la farine, le sucre ainsi que la pincée de sel, ajouter les 5 œufs, battre la pâte pour former une boule homogène. Mélanger le lait avec l'eau, verser un tiers du liquide sur la pâte, battre celle-ci énergiquement avec un gros fouet pendant 10 minutes afin d'obtenir une pâte élastique et sans grumeaux. Ajouter le reste du mélange lait/eau. Laisser reposer la pâte au moins 2 heures, rajouter un peu d'eau car la pâte aura épaissie.
Faire cuire sur bilic thermostat 200°






