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(ltbrad, Cos gabottes do sejple (specialite d letnde) peasent itre munpées avec du
saunon ou de la trafte fumée, du fromage et da concambre bien fras. O peat los manger
auss! avee de {agneas,

300p de farive do septe - 150 g de farine de bl - 7 ¢ d ¢ do sef - 25 of doan - 7 ¢ @
¢ de biearbonate de soudte,
- Pour lo garnitare ; 12 lranches de saamon ou de traite famée ~ 7 concombre - 4 ¢ @ ¢ de
fromape frais - % oitron - de th oiboabetle,
Mettre duns an robot pitissier los 2 farines, bo bisarbonate et o sed, Fuites bouillin Veaa
et ghafaz-/ﬁz doacement 4 pite ex m’/wgwa/(t constamment,

Fitrissez 5 mix au moins Maé‘ ce qae b pite sort bien lsse,

Formez ane boale avec la pite, deéconpez votire piton en 72 ot luissez gonfler me dizaine de
mikates sous an lorehon humide,

Farivez votre plan do travail et dtabez vos pitons ex forme de galotte en farinant votre plan
do travait dessous et dossus,

A luide dune assiette /M/ea/&e/oﬂ'f& gae /iz/aéé/ aé'myez ée;a&lffef. P/yw /iz/éb‘e
aes wne fourohette afix guelle re gonfle pas o th cuieson,

Metire @ caive dans th poite quebpues minates do chague cite o pite doit avoir ane belle
oobear). Gardoz ces gateties sous an torchon pour guolles re seshent pas.

Preparez ta garnitare : mélumpe:z lo fromape frais, to jus du oftron et th edboutette coppee,
Lotucker lo concombre, b conper en 2 et entosez los graines du mition et bo couper ex petite

morceaus, Les melire d digorger dus wre passoire wee w peu de gros sel, fa bout dune %
keare, lo rirver ot Lessuyer duns w torchon. Melmgezte an fromape Hue,

Conpez bos fratbrauds ex 2, diposez sar an 030 th oreme au concombre et lo saumon ou ta
trute fumée, remetire dessus b cowvercte,
z‘fwal;o%az dane sabude verte,
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