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500 g de farine de blé noir du Moulin de la Fatigue, 35500 Vitré
10 g de gros sel de Guérande

1 litre d'eau ﬁ

100 g demmental Avec le miel produit par

: Grégory Caceres,

Une belle tranche de Jambon blanc Rucher du moulin de Pargade
50 g de Roquefort Gabriel Coulet, & Montagnac-sur-Auvignon
12250 Roquefort-sur-Soulzon

Une poignée de noix du Périgord,
Domaine de Vielcroze, 24250 Castelnaud-la-Chapelle

20 g de miel de forét du Rucher du moulin de Pargade

Dans une crépiere préalablement beurrée, verser une louche de pate.
Disposer les ingrédients.

Laisser fondre 'emmental et le roquefort.

Replier les rebords de la galette.

Server et badigeonner de miel généreusement.
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