
Galette/ Buchweizencrêpe mit buttrigen Vitaminen

Galette
habe ich hier ja schon mal gebloggt. Der herzhafte Buchweizencrêpe, der vor allem in der
Bretagne und der Normandie gegessen wird, ist trotz aller Tradition in der französischen
Küche auch sehr zeitgemäß, denn es werden ja zurzeit mehr und mehr alternative
Mehlsorten entdeckt und verwendet, die dem omnipräsenten Weizen leckere und gesunde
Konkurrenz machen.
Naschkater und ich lieben Galette und als ich neulich in Frankreich war, habe ich mal ein
Buchweizenmehl mitgenommen. Ansonsten mahle ich die Buchweizen“körner“ (Buchweizen
ist ein Knöterichgewächs, somit gar kein Getreide und glutenfrei) zuhause frisch mit meiner
Mühle. Auf der Packung war ein Rezept, das ich natürlich ausprobieren musste. Viele
Rezepte für Galette enthalten nämlich zusätzlich recht viel anderes Mehl und ich finde,
wenn schon, denn schon. Den Buchweizen will ich dann ja auch schmecken und manche
bereiten solch ein Rezept ja auch wegen der Glutenfreiheit zu.Für die zwei Teelöffel
(Weizen)Mehl im Rezept habe ich Dinkelmehl Type 630 genommen. Ich denke, man kann als
glutenfreie Variante vielleicht Maismehl oder Stärke nehmen (die ist meist aus Mais).
Notfalls lässt man es weg, auch ohne sollte es gehen.
Ich habe die Galette dann einfach mit dem gefüllt, was da war, in diesem Fall gedünstete
Kohlrabi- und Zucchinistifte, in Butter geschwenkt. Beim Gemüse würden die Franzosen
vielleicht protestieren, denn normalerweise kommt Käse, Schinken und Ei hinein, aber
immerhin lieben sie Butter und verwenden sie reichlich, somit passt das prima. =)
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Für 2-4 Personen:
250 g Buchweizenmehl

2 TL Mehl
1 Prise Salz und Pfeffer

2 TL Öl
1 Ei

500 ml Wasser
frisches Gemüse nach Belieben

Butter
Salz, Pfeffer

Alle Zutaten in einer Schüssel mischen, dann das Wasser unter Rühren zugießen und alles
zu einem gleichmäßigen, flüssigen Teig verrühren. Eine Weile, am besten sogar 1 Stunde,
stehen lassen.
Dann eine beschichtete (Crêpe)Pfanne erhitzen und eine Kelle Teig hinein gießen. Entweder
durch schnelles Schwenken oder mit einem Crêpeverteiler den Teig gleichmäßig und dünn
verteilen.
Den Teig zu Galettes verbacken und diese auf einem Teller stapeln und warm halten.
Entweder wärmt man den Backofen ein wenig an und stellt den Teller hinein oder man legt
ein sauberes Küchenhandtuch darüber. Normalerweise füllt man die Galette in der Pfanne,
macht sie also wieder warm. Man kann sie aber auch kalt oder lauwarm füllen.
Das Gemüse waschen, schälen und in gleichmäßige Stifte oder Würfel schneiden. Mit einem
Schuss Wasser bissfest oder gar dünsten, würzen und mit etwas Butter abrunden.
Die Galette damit füllen. Wer mag, gibt noch geriebenen Käse hinein, dann wird die Galette
etwas reichhaltiger.
Mögt ihr Buchweizen auch so gerne oder habt ihr ihn vielleicht noch gar nicht probiert? Ich
hoffe, ihr habt Lust auf Galette bekommen. Ich finde, sie sind ein wunderbares, schnelles
Frühstück oder Mittagessen, das man unendlich kreativ füllen und auch toll kalt essen kann,
zum Beispiel als Wrap bei der Arbeit.
Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith
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