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Galette saucisse de Bretagne

Ingrédients  

- Des galettes
- De la Saucisse fraiche

Préparation : 
1/ Prenez une galette, que vous aurez soit f ait tiédir au micro-ondes ou directement 
sortie de la poêle, ou que vous pouvez également consommer froide.
L'idéal étant que la galette soit fraîche pour qu'elle ne soit pas trop sèche.

2/ Faites cuire la saucisse à la poêle ou au barbecue 

3/  Enroulez la galette autour de la saucisse : c'est la présentation traditionnelle des 
galettes-saucisses servies en Bretagne!
 

Faire chauffer le vinaigre, ajouter  
le miel, les herbes de Provence, 
le sel.
Laisser mariner les légumes pen-
dant 12 heures.

Le jour même : 25 min
Tailler le bœuf au couteau en dés 
d’un centimètre

Ajouter l’assaisonnement

Ajouter les pickles (60 g environ), les presser au préalable avec les mains pour 
ôter la marinade. Bien mélanger le tout. Réserver au froid. Préparer le beurre 
d’escargot avec l’ail haché, le persil haché et la beurre pommade et ajouter le 
Parmesan 

Dresser le tartare au côté d’un mesclun de salade et de la  tranche de pain 
beurré du beurre d’escargot au parmesan passée au four
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