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[image: ]Une base de 
pâte à crêpes, pancakes ou 
gaufres et 2 ou 3 ingrédients 
 
à mettre dedans !
3 étapes de préparation 
qui demandent peu de temps 
et des gestes très basiques.
Des recettes simples mais créatives, 
 
prévues pour 4 à 6 aamés
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[image: ]Un plat appétissant pour 
régaler toute la tribu!
Il est 19 heures, vous rentrez d’une longue journée de travail. 
À peine avez-vous le temps de poser vos affaires et de souer que déjà 
retentit une petite voix: «Dis, on mange quoi ce soir?» C’est vrai, ça, on 
mange quoi ce soir? Encore des pâtes au beurre? Une poêlée surgelée? 
Une pizza industrielle? Que nenni! Grâce à ce livre, découvrez comment 
éviter la panne d’inspiration culinairesans pour autant vous lancer dans 
des recettes super compliquées et ultra-chronophages!
Une pâte de base très simple et quelques ingrédients de votre frigo 
et de vos placards, et vous voilà avec des galettes, crêpes ou gaufres 
bien gourmandes pour régaler toute la famille! 
DÉSORMAIS, VOUS SAVEZ CE QU’ON MANGE CE SOIR!
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+ sel, poivre 
et huile d’olive
Salade verte4 œufs
80 g de gruyère râpé4 tranches de jambon blanc
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 10 MIN
4 galettes de sarrasin 
GALETTES COMPLÈTES 
JAMBON, 
œuf et fromage
1 . Déposez 1 galette dans une poêle chaude avec un ﬁlet 
d’huile. Ajoutez 1 tranche de jambon, 20 g de fromage, 
cassez 1 œuf dessus, salez, poivrez et repliez.
2 . Couvrez et laissez cuire jusqu’à ce que l’œuf soit cuit. 
Procédez de même avec l’autre galette. Servez avec 
delasalade.
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+ poivre
Salade verte200 g de reblochon
200 g de lardons 
400 g de pommes de terre 
en cubes cuites à l’eau 
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 10 MIN 
4 galettes de sarrasin
GALETTES
 
AUX POMMES DE TERRE, 
reblochon et lardons
1 . Faites revenir les lardons dans une poêle sans matière 
grasse, jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés.
2 . Dans une poêle chaude à feu doux, placez chaque galette 
et déposez-y des pommes de terre, des lardons et des 
morceaux de reblochon.
3 . Pliez les galettes en quatre, puis laissez chauffer à la poêle 
1min pour faire fondre le fromage. Poivrez et servez avec 
lasalade verte.
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GALETTES
 
AU BACON 
et poireaux
 + sel, poivre 
et huile d’olive
20 cl de crème fraîche
200 g de bacon
2 poireaux 
en ﬁnes rondelles
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 25 MIN
4 galettes de sarrasin
1 . Dans une grande poêle avec 1 c. à soupe d’huile d’olive, faites cuire les poireaux 
environ 15 min à feu moyen, jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Ajoutez la crème 
fraîche, salez et poivrez. Laissez moter quelques minutes.
2 . Dans une autre poêle bien chaude, faites revenir le bacon jusqu’à ce qu’il soit 
croustillant. 
3 . Sur chaque galette réchauffée à la poêle, ajoutez 1portion de fondue de 
poireaux et quelques morceaux de bacon. Pliez-les en quatre et servez aussitôt.
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 + poivre
150 g de morbier 
en tranches
1 poire bien mûre 
en ﬁnes tranches
4 tranches de jambon 
de pays
POUR 4 PERSONNES PRÉPARATION : 10 MIN CUISSON : 10 MIN 
4 galettes de sarrasin
GALETTES 
AU JAMBON DE PAYS, 
morbier et poire
1 . Dans une poêle chaude à feu doux, placez chaque galette 
avec 1tranche de jambon, quelques tranches de poire 
etdesmorceaux de morbier.
2 . Pliez chaque galette en deux ou en quatre et laissez 
chauffer dans la poêle 2 min pour faire fondre le fromage. 
Poivrez et servez aussitôt.
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