MOULIN DE LA FALAISE

Blinis/aulblé/noir,

1509 de farine de blé noir du moulin
1509 de farine blanche
3 ceufs
209 de levure de boulanger
50cl de lait tiede
1 pincée de sel
1c. a3 sovpe de creme fratche

Mélangez les deux farines, ajoutez le sel, les 3 jaunes
d’oeufs et la levure délayée dans 2 verre de lait tiede.
Remuez délicatement en ajoutant du lait peu 3 peu jusqu’s
obtenir une pate a crépes épaisse.

Laissez reposer hors réfrigérateur 2 a 3 heures.

Au moment de faire les blinis, ajoutez les blancs d’ceufs
battus en neige et la creme.
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MOULIN DE LA FALAISE

Mélangez dans L'ordre

1509 de farine de blé noir du moulin
1sachet de levure
1 ceuf
2 yaourts av lait entier
1009 de beurre fondu

Ajoutez selon votre gout des garnitures
sucrees ou salees, de satson

chorizo, crottin de chevre /lardons, poireauvx,
courgettes //raisins, noisettes // Andovuille,
pommes...

Enfournez a3 180° pendant 30 min.
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MOULIN DE LA FALAISE
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1259 de farine de blé noir du moulin
509 de sucre
1009 de beurre salé
1litre de lait
1 baton ou poudre de cannelle
2 ceufs
1509 de pruneaux dénoyautés

Faites bovuillir Lle Lait avec Lle beurre et La cannelle,
Blanchissez les ceufs avec le sucre,

Ajoutez la farine petit a petit et bien mélanger,

Versez pev 3 peu le lait bovuillant dans le mélange,

Faites épaissir le mélange sur feu moyen pendant 10 min.,
Versez dans un plat et rajoutez les pruneavx,

Enfournez 3 180° pendant 45 min.

Informations a I’'Office de Tourisme
25 rue de la Plage. Tél. +33 (0)2 40 23 92 36

officetourisme@mairie-batzsurmer.fr Y, -
www.ot-batzsurmer.fr - www.batzsurmer.fr W\/OQtzamGr




MOULIN DE LA FALAISE

Gateau'pommes/poires

4 ceufs
1009 de sucre
1809 de farine de blé noir du moulin
1/2 cuillere 3 café de cannelle
509 d’huile d’olive
2 poires
2 pommes

Fouettez les 4 ccufs et Lle sucre,

Incorporez pev a peu la farine, la levure, la cannelle et Uhuile d’olive
Pelez les pommes et les poires, coupez-les en cubes,
Incorporez-les dans la pate a gateav,

Versez la pate dans un moule 3 gateau beurré ou recouvert de pa-
pier sulfurisé,

Enfournez 3 180° pendant 25 minutes. Laissez-le refroidir surune
grille.
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MOULIN DE LA FALAISE

L3 Recette du meunier

2 ceufs
2 cuilleres 3 soupe de sucre
3009 de farine de blé noir du moulin
2 cuilleres a3 café de levure
19 2 cuilleres 3 café de beurre fondu
400 ml de lait
1 cuillere a café de fleur d’oranger

Fouettez les oeufs et le sucre.

Ajoutez le beurre fondu.

Incorporez pevu 3 peu le mélange de farine et de levure.

Délayez av fur et 3 mesure avec le lait.

Ajoutez La fleur d’oranger.

Disposez la pate 3 'aide d’une petite louche dans une poéle a feu
moyen. Des que les bulles remontent a la surface, retournez le
pancake et laissez-le cuire pendant 1 minute.
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