GALETTE DE TOMATESaLA CROUTE DE SARRASIN

Les tomates fraiches de I'été remplissent cette gal ette salée peu compliquée, qui bénéficie d'une touche de
céréales complétes saines qui larend tres savoureuse. La cro(te est plus facile a préparer qu'une péte au
beurre classique, car elle nécessite moins d'étapes et n'a pas besoin d'étre refroidie.

I nfos

e Tempsde préparation: 30 mins
e Tempsde cuisson: 30 mins
e Portions: 4-6 (pour une galette de 8 pouces)

Ingredients

¢ 454 g de tomates bien mlres, coupées en tranches fines

e 1/2 petite échalote, émincée

e 2/3 detasse (60 grammes) de gruyere rapé

e 2 a3cuilleres a soupe d'eau glacée

e 1/4 detasse (60 millilitres) d'huile d'olive

e 1/4 detasse (30 grammes) de farine de sarrasin

e 1/2c. acafédesd fin, arépartir

e 3/4 detasse (90 grammes) de farine de blé entier pour pétisserie (voir Substitutions)
e 1c. asouped eau, si besoin

e 1/8 de cuillére a café de poivre noir fraichement moulu



e 1c. acafédethym frais, plus quelques feuilles pour servir

e 1 gros oauf

Préparation

Etape 1
Placer une grille au milieu du four et préchauffer a 40 degrés. Recouvrez une grande assiette de serviettes et
une grande planche a découper d'un morceau de papier sulfurisé. Les deux se trouvent a proximiteé.

Etape 2

Dans un bol moyen, saupoudrer les tomates avec 1/4 de cuillére a café de sel. Laissez reposer pendant 5
minutes, puis égouttez le liquide et jetez-le ou réservez-le pour un autre usage. Avec les doigts, enlever la
pulpe et les graines des tranches de tomates, puis disposer |es tomates en une seule couche sur |'assiette
tapissee pour les égoultter.

Etape 3

Entre-temps, dans un bol moyen, fouetter les farines de blé entier et de sarrasin avec le quart de cuillerée a
thé de sel qui reste jusgu'a ce qu'elles soient bien combinées. Ajouter I'huile et 2 cuilléres a soupe d'eau
glacée, puis mélanger. Ajouter del'eau glacée, 1 cuillére acaféalafois, s nécessaire, et mélanger jusqu'a ce
gue le mélange soit suffisamment hydraté pour former une péte cohésive et hirsute qui reste ensemble
lorsqu'on la pince avec les mains.

Etape 4

Transférez la péate sur le papier sulfurisé préparé et formez un disque plat, en le positionnant au centre. Placez
une autre feuille de papier sulfuriseé par-dessus et étalez la péate en un cercle de 9 a 10 pouces de diamétre ; ce
n'est pas grave si lecercleal'air irrégulier.

Etape5
Transférer la péte, toujours entre les feuilles de parchemin, sur une grande plague a pétisserie. Décoller la
partie supérieure du papier sulfurisé et lajeter ou la conserver pour un autre usage.

Etape 6

Répartir le fromage sur la pate, en laissant une bordure de 1 1/2 pouce autour des bords. Disposer les tomates
et I'échalote sur le fromage et saupoudrer de thym et de poivre. Replier délicatement les bords de la péte vers
le haut et sur lagarniture ; ce n'est pas grave si la galette a un aspect rustique et familial. Si 1a pate seffrite un
peu en larepliant, il suffit de larapiécer en la pressant avec les doigts et en utilisant un peu d'eau s
nécessaire.

Etape 7

Dans un petit bol, fouetter I'oauf et le sel jusgu'a ce qu'ils soient combinés. A I'aide d'un pinceau & patisserie,
badigeonner les cotés et |e dessus de la « couverture » avec le mélange d'caufs et mettre au four.

Etape8

Cuire au four pendant environ 40 minutes, ou jusgu'a ce gque le centre fasse des bulles et que la crodte soit
dorée. Transférer la plaque sur une grille, saupoudrer d'autres feuilles de thym, si désiré, et laisser refroidir
|égérement ou completement avant de couper en pointes et de servir.



