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. (répe de sarrasin roulée au saumon et fromage fouetté .

Ingrédients :
(répe de blé noir :

- | ¢d.s de miel

- | gros ceuf

- 2 ¢d.s de sel

- 250 g de forine de sarrasin
- 75 d deau

- 75 g de farine T55

Ganniture :

- 2 tranches de saumon fumé
- Aneth, poivre
- fromage fouetté du commerce

- Disposer tous les ingrédients sauf I'eau dans un saladlier, mélanger entre chaque ingrédient

- Travailler & la main, ajouter 50 d d'eau tout en malaxant. la péte doit étre lisse et assez épaisse
- Taper pour l'aérer en la faisant tourner dons la paume de la main quelques minutes

- Des bulles d'air arrivent & la surface, la péte doit étre brillonte et homogeéne

- laisser reposer au minimum 2 heures au réfrigérateur

- Au moment de tourner les aépes ajouter le restant d'eau pour obtenir une péte fluide

- Huiler légerement la bilic ainsi que la rade et la spatule

- €xtraire d l'aide d'une tasse un peu de pdte & wépe et I'étaler | minute sur la bilic

- Une fois la aépe cuite sur un 6té, la retourner délicatement et cuire I'autre face

- Badigeonner de fromage fouelté, supermposer de saumon fumé en tranche, rouler I'ensemble




