Gemiise-Galettes fiir Kinder

Fiir 6 - 8 Galettes:

100 g Buchweizenmehl 4 Eier 250 ml Milch

150 g Mohren 6 weiche getrock. Tomaten 3 EL Rapsol

1 EL Butter 100 — 150 g TK-Erbsen 100 - 150 g Mais
50 g Frischkése (13%) 2 EL frische Krauter Salz, Pfeffer, Zucker

2 EL Parmesan

Das Mehl in eine Schiissel geben, dann nacheinander die Eier und die Milch unterriihren. Eine
Prise Salz hinzufiigen. Den Teig 20 Minuten zum Ausquellen ruhen lassen.

Zwischenzeitlich die Mohren schélen und in diinne Streifen schneiden. Die Tomaten in kleine
Wiirfel schneiden, beiseitestellen. Dazu die entsprechende Menge Erbsen und Mais zurechtstel-
len.

Je nach gewiinschter Galettesgréfle eine mittlere oder grofie beschichtete Pfanne zur Hand neh-
men und darin etwas Rapsol erhitzen.

Die Galettes einzeln und genauso wie Eierkuchen backen. Anschliefend im Backofen warmstel-
len.

In derselben Pfanne die Butter erhitzen. Mohren, Erbsen und Mais darin fiir zirka drei Minuten
anbraten. Dann die Tomatenwiirfel hinzugeben. Den Frischkiise und die Kréuter hinzufiigen,
alles kurz durchschwenken.

Die Galettes auf Teller legen, die Gemiisemischung gleichméfig darauf verteilen und mit Par-
mesan bestreuen. Nach Belieben zuklappen oder einrollen.

Tipps:

Galettes sehen dunkler aus als allseits bekannte Crépes — Grund ist das Buchweizenmehl. Wem
dieses zu bitter schmeckt, der kann es mit Weizenmehl mischen.

Wer in Frankreich eine ’Galette compléte’ bestellt, erhélt einen deftigen Eierkuchen mit Spiege-
lei, Kochschinken und Kése. Klassischerweise wird er mit gefalteten Fcken serviert.
Franzosische Créperien bieten Galettes in enormer Vielfalt an. Probieren Sie sie zum Beispiel
mit gebratenem Speck, warmem Ziegenkise oder mit Raucherlachs.
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