Galettes bretonnes - Buchweizencrepes mit Gemise und Ei

In der Bretagne werden diese Crepes traditionell mit Schinken, Kase und Ei belegt. Sie
lassen sich natirlich auch nach Belieben befullen: Mit verschiedenen Gemiisen und
Kase. Das Ei gehort aber immer dazu. Die Crepes werden noch in Pfanne mit der
Fullung belegt und dann gefaltet: Von vier Seiten her werden die Rander der Crépes zur
Mitte hin geschlagen. Da gehért etwas Fingerspitzengefuhl dazu, denn der Teig ist
etwas zerbrechlich (aber schén knusprig). Die Crépes werden am Besten bei eher tiefer
Temperatur lange gebraten und sie dirfen nicht zu dick belegt werden, damit das
Einfalten unfallfrei gelingt.

Zutaten (3 Portionen)

Tei g:

1259 Buchwei zenneh
1 Ei

20g Taf el butter
39 Sal z

2dI kal t es Wasser
Ful | ung:

5009 Cemiise
(Ruebli, Kohlrabi, Zucchetti, Tomate)

1 kl ei ne Zwi ebel
1 Knobl auchezehe
1 Handvol | frische Krauter
(Petersilie, Basilikum
1dl kréaftige Gemisebouill on
30g hal bharter Kéase
1 Ei pro Galette
Pf ef f er
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Zubereitung
Teig:
Butter schmelzen.

Mehl, Salz und Ei in eine Schissel geben. Flissige Butter dazugiessen und alles mit
eine Gabel gut vermischen. Kaltes Wasser nach und nach zugeben, zuerst mit der
Gabel vermischen, sobald der Teig flissiger wird, den Schwingbesen zur Hand
nehmen. Es sollte ein recht fliissiger und etwas "schleimiger" Teig entstehen. Teig 30 -
60 Minuten ruhen lassen.

Fullung:
Gemduse in ca. 1cm grosse Wirfel schneiden. Zwiebel hacken, Knoblauch fein wiirfeln.
Krauter eher grob hacken.

Zwiebel in Bratbutter 2-3 Minuten anschwitzen. Riebli und Kohlrabi zugeben und ca. 5
Minuten mitdiinsten. Ab und zu wenden. Knoblauch, Krauter, Tomaten und Zucchetti
zugeben. Bouillon dazugiessen und zugedeckt 10 Minuten kécheln lassen. Deckel
abnehmen und weitere 5-10 Minuten kdcheln lassen. Zum Schluss sollte die Flissigkeit
fast ganz eingekocht sein. Eventuell Giberschiissige Flussigkeit abgiessen. Nach
Belieben mit Pfeffer wiirzen. Auskiihlen lassen.

Galettes braten:
Teig nochmals mit dem Schwingbesen kurz durchrihren.

Eine moglichst grosse und beschichtete Bratpfanne nur leicht aufheizen und mit
Bratbutter auspinseln. Teig zugeben und zu einer diinnen Schicht ausfliessen lassen,
dazu die Pfanne ausschwenken. Sobald sich die Teigoberflache verfestigt (nach ca. 3-4
Minuten) eine diinne Schicht Gemise auftragen. Der Abstand zum Teigrand sollte ca.
3cm betragen. In der Mitte eine Delle in das Gemduse eindriicken, das Ei aufschlagen,
hineingeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Kése durch die Rdéstiraffel reiben und
Uber das Gemdse verteilen. Die Galette ca. 10 Minuten leicht bréateln lassen, bis das
Eiweiss zu stocken beginnt. Rander der Galette mit einer Kelle von vier Seiten her zur
Mitte hin einschlagen, ohne das Eigelb zu Giberdecken. Nochmals ca. 5 Minuten brateln
lassen, dabei die eingeschlagenen Teiglappen immer wieder leicht festdriicken.
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