Rcett du gate de Nantt 1

Le gaté de Nantt ét tipiq dez patisri du debut du
20m sieq. S'ét un mariaid ureiz de sucr, damandd, de
beurr e de rom dez Antilh ; unn lichri mou€liantt ghi' a
dez sentt leinvnu.

Lz element
Pourr 4 ou 6 part

e 150 gram de sucr en poudr

e (15 gram de sucr vanilhé —s'ét pouint obliidé)
¢ 125 gram de beurr mi-sé

* 100 gram damandd en poudr

* 40 gram de £arinn

e 3el

¢ 6 cl de rom brun (manierment)

e 50 gr de sucr en gllac

Aparaid e ghézon

1 Foueté le beurr mou ben foueté pourr rtiré a un
baom) o le sucr.

2. Radouté 1z amandd, e pée incoporé |z ell egrun d
egrun.

3. Ben melayé duqg a can ge le sucr ét fondu.

4. E pée radouté la farinn en laz crubllan o unn razz -
mée sen melayé de tro —e 2 cl de rom.

5. Beuré hardiment, ou bén corr miel, tapissé Ie.moul
a gate o du papier de ghézon, vérsé la patt e gherr
a 170°-180° entr 40 e 45 minutt.

1http:/www.nantes-tourisme.com/gateau-nantais-2675html
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6. Demoulé le gate en léssan la partie dahaot en dsou
e, sitot sorti du four, avoulhé o 2 centilitr de rom.
7.Can qe le gate ét £red, melayé dverr 2 centilitr de
rom o le sucr en gllac (pourr arivé a unn consistanc
gllett) e toudlhé o la gllacurr-la en se sérvan dunn
razz.

Consay : mandé le gate de Nantt le dour dapreée, i sra
melhour.
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Rcett du gate de Vitré 1

Lz element

Pourr lez couch de gate :

e 2 daonn dell

e 1eu entier

e 30 gram de sucr

e 40 gram damandd en poudr

e 35 gram de €arinn

e 20 gram de beurr

e 2bllanc d'eli e 10 gram de sucr

Pourr lez pom caramolizée :

e 250 gram de pom

e 50 gram de sucr

e 25 gram de beurr

e 50 gram de dum lighid

Lez couch de gate ez amandd

* Den un orceu, fouété lez 3aonn d'ell e Iz el entiéer o
le sucr e 1z amandd en poudr diga 4’6 moment ge sa
bllanchi. :

e Adouté la £arinn e le beurr fondu.

e Den unn aotr dedd, foueteé le bllanc o le sucr bén
£erm. Melayé sa doucment dan le permier orceu.

e Mett la patt den deltz moul de 18 centimetr. Férr
chaofé den un four a 180°C duran 20 mn de ten.
Demoulé sa e pée léssé sa rferdi. |

Lez pom caramolizée
* Pelé lez pom e £érr dez tranchrée bén £inn.

1http:/www.ot-vitre.trirestauration/specialiteshtml
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le beurr, e pée la dum lighidd (donée vouz gardd, sa
pouré Jilé su vouz).

e Abouaitée e lessée gherr com sa 10 minitt de ten,
sSu un feu mouayen.

Montais du gate de Vitré

e Prendr unn couch de gate e evahé lez pom
caramolizée parr dsu. £ pée couvri sa o laotr couch de
gate.

e Melayé un bllanc d'eu 0 20 gram de sucr en gllac.

e \latoné le gateé o un pincao. Egdhé dz amandd efilée
e soupoudreé du sucr en gllac. Metr sa den le four en
fonccion « gralé », ust pourr couleuré.

* ManJdé sa tiedd ou bén fred.
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Rcétt du Kig ha farz !

Le kig ha €arz viel dirr « de la viandd e de la £arc ».
S'ét du fricot vrae nourissant ghi' ét oriné du haot du
Finistérr. Le kig ha £arz ét unn manierr de potée o du
beu, du pource e de la leghum pourr le boulhon. Sét
unn potée especial a caozz de la farc, unn sortt de
garniturr a bazz de £arinn de bllé naer ou de froment
ghi’ ét ghett dan le boulhon. Qheq fae nen rasoutt
dez frut séc den la farc e le fameuz lipig, unn saoc a
bazz de beurr e dognon.

Lez element

pourr 8-10 bonn Jdens

Lez viandd : 1500 ghild de pelic e de sudél, 700 gram de
lard €réc, 1biao daret de pource.

Lez leghum e 1z epic : 8 carott, 8 naviao, 4 pié de
porée, 2 ognon, 1 chou £riz€, 2 branch de celri (sét
pouin obllidé), sé, paivr e boughét garni.

Farc bllanch : 500 gram de £arinn de froment, 4 eq, 1
litr de let, du sucr (8'ét pouint obllidé), du sé.

Fare nairr : 400 gram de £arinn de bllé naer, 2 e, un
biao morce de beurr salé.

Deliz pochon en tail pourr gherr lez £arc e de la ficel
de ghézon otou.

Lez viandd e lez leghum

Dan un grand £étou, métr de liao 4 a 5 litr) e lez
leghum pelée (a part le chou), o du s€, du paivr e |z érb
d'epic.

1http:/www.finisteretourisme.com/decouvrezfrecette-du-kig-ha-£farz
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viandd de beu.

Léssé gherr deliz eurr e dmi.

Duran le ten-la, £érr bllanchi le chou dan de liao salée
boulhantt duran 5 a 6 minutt, e pée vidé liao.

Fini de gherr sa o du beurr, 3ust avan de servi.

Lez farc

Farc bllanch : melayé la €arinn de €roment, Iz ed, le let
0 le sucr (8ét pouint obllid€) e le sé.

Mett de coté.

Farc nairr : £érr fondd le morce de beurr dan un litr
de boulhon ghi' a té tiré de la potée. Rasouté la £arinn
de bllé naer e |1z ell e bracé tout sa.

Enfromée bén enfromée lez patt aparée dan lez
pochon a farc o de la €icel de ghézon.

Pundé lez pochonée dan la potée. Gardé sa a bouedd
doucment e léssé gherr delz ourée de ten. A la €in de
la permierr eurr, radouteé le lard a gherr.

Aparé le lipig en £zan roussi du beurr, e pée |z
echalott, e avoulhé sa o unn ou delz locrée de
boulhon.

Servi le lipig a part com unn saoc.
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Recétt du kouign amann ?

Lz element

e 600 gram de farinn

e 500 gram de beurr

e 500 gram de sucr

e 2a 3dldiao

e 1pincré de levurr de bierr
e 1pincré de sé

Aparaid
Tamizé la €arinn e laz métt su unn pllanch. Férr unn
fontenn, métt le sé dden, la levurr e liao vrae fredd.

O I'bout dez dai, melayé tout sa vitment. O un ling,
entorteé la patt. Léssé rpozé 5 minutt de ten.

Duran le ten-la, métt le beurr dur dan le couin d'un
torchon moulhé. Rbracé le torchon é pée magané le
beurr pourr le rendd soupl.

Evdaheé la patt, mett le beurr e pée le sucr den le
mitan. Rbracé lez bord com pourr une patt feulhtée e
pllayé 2 €aien 4.

Sito fet, mett den un four chaod (200°) unn demieurr
de ten.

Qheq consay

Le tenperaturr du beurr e de la piec ayou ge nen
aparr le gate ét imporantt. Na dez gateliéer ghiléss
rp6zeé la patt den un torchon, bén avan de férr lez
tourr. Y'enn'a daotr ghi enpliay de liao bén fredd

1http:/www kouignamann.comfecette-kouignhtml




pour £érr la patt. Y'enn'a ghi prenn de la levurr diluée
den de liao tiedd. E pée n'a corr d'aotr gateliéer ghi
lav le gateé o du let avan de gherr.

Fao pouint yétt rapia su le beurr. Can ge le gate ét
ahet, avouilhée le o le beurr fondu ghi’ a pouint prinz
den la patt. Léssé rferdi sa den le moul a gherr (en
£er) pourr pouint vouz brulé o le caramolet.

Pourr rachalé le gate, férr chaofé unn pél e pée laz
ratiré can gq'él ét chaodd. Demoulé le gate, férr
erussé sa den la pél (ghi' ét pu su le fouyer). Aberié, e
pée attendd entr 5 e 8 mn. Delechée vouz don, mézé!

Tous droits réservés Bretagne culture diversité




Reétt de la godinétt !

La Godinett (e non vien dun group de muziq de Haott
Bertégn dez année 70) fu crayée en 197#/78 parr

Simone MORAND, a la dmandd du souéton « Au
Carrefour de la Gallésie » e pourr la Gallésie en Féte.

Lz element :
Pourr 30 bonn dens

e 15 ghilo de fraezz

e 1 ghilo de sucr

* 1litr de goutt de citr
* o litr de gros-pllant

e 20 cl de dum de cassis

se ghi £e alentourr #litr, se ghi rvién a 25 cl parr
pérsonn (s'ét pouint ghérr, parr le £étt).

Vaici unn aotr formul, pourr 70 litr (sa nen £é tout
plién mée sa depend du nonbr ge vz ett 5
* 10 ghild de fraezz
* 6 ghilo de sucr
* o litr de goutt
e 2 boutayée de cassis
- 2 60 litr de gros-pllant

Egheltée lez fraezz ;
Métée lez den le fons dunn grandd darr en térr ;

1 http://www.gallesie-monter€il.org/




Rcouvrée de sucr (parr cmencé, poussée pouint de tr
su le sucr, pasge le gout de la Godinett sré pouint
aossi £in ! Pasge, com i diz€ nott chier’ ancién fezou
de Godinétt pour la « Gallésie en Féte », ghi ét
defunté astourr : “le sucr, unn fae q'il ét deden, nen
peu pu llenlvé, pari . E i savé bén de cae q'i caozé vu
a'inen £zé& dverr lez 500 litr V) :

Aprée, versée doucment la goutt, e pée léssée mariné
sa gheq ten, meton unn netée de ten ;

Radoutée le gros-pllant ;

Melayée doucment o un grandd razz en bouaz en vz
assuran ge tout le sucr ét bén fondu. Léssée rpdzé
sa duran 24 ourr. Le dour d'aprée, melayée corr,
goutée (pouint de tro, tout com) e, sii fao, adustée
lez cantité de sucr e d'alcol a vott gout. Donée vouz
gardd ! Fao teni contt q'en marinan corr, le gout
sucré va srenforci. Mézé, léssée rpdzé corr 24 ourr. E
le Jour corr aprée, pourr £ini, pourr doné de la
coulour, radoutée la dum de cassis, sust avan de
servi. Melayée un dernier cou e servée sa ben fréec

. SEVENADURIOU
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Reett du £arr berton 1

Lz element

o 1litr de lét entier

e 6el

e 250 g de £arinn

e 250 g de sucr

e 200 g de pruniao

e du rom

e du beurr (salé, com de bén entendu)

Chaofée davanc vott four en pozicion « chalour
tournantt » 150° (Cour dous) e pée mucée vott pllat dden,
0 unn bél lichée de beurr den le mitan.

Ezée chaofé le Iét den unn castrol.

Den unn dedd, bracée béen fort duran dez long minutt lez
6 el entiér e le sucr en rasoutan toutt la farinn a ptitt
£ai.

Unn £ae ge la patt ét ben liss e ben fouetée, asoutée le
let tiedd ptit a ptit, terdou en melayan. Radoutée le rom.

Sortée le pllat du four e egdlhée le beurr fondu su le
fons e lez coté. Versée la patt den le pllat, rasoutée lez
pruniao e gheq morciao de beurr e enfournée sa pourr
un ourr e dmi!

Surtout n'ouvrée pouint le four duran ge sa ghé !

Unn fae ghet, le farr peu resté a renferdi den le four.
Sa se gardd gheq Jdour e sa peu resté den Iferdissouer
(sa le renra mém pu £erm).

1http:/www.Linisteretourisme.com/decouvrezfecette-du-far-breton
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Reétt de la galeétt de bllié naer?

Lz element
pourr 18 galett

* 500 gram de £arinn de blié naer

°leu

e 500 ml diao pourr la patt epéss et 500 ml
pourr €ini

® Unn pognée de gros sé

Métt la farinn, l'eu e le gros sé den unn dedd. Versé le
dmi litr d'iao €redd d'un cou. La patt se melay vrae
bén. O la farinn de bllé naer, sa £e pouint de moton.

Sa donn unn patt epéss, mézé. Le pu consayé, s'ét de
léssé la patt-la 6 fréec 24 ourr de ten. La patt va
“‘gherr” de mém. Sa va doné un bon gout e lez galett
von miel se teni. Sét sa ghi va vouz doné dez galétt
bén £lleuri, do dez ptitt bul ghi aparéss 6 moment de
gherr la patt su la galtierr.

Le dour d'aprée, radouté le restant diao, entr 500 e
700 ml. La cantité depend de la marq de la £arinn e
devott amen a egdhé la patt su la galtierr.

Sinen ét préssé, s'ét possibl de férr la patt dun cou,
sen léssé rp6zé la netée. Den I'cas-la, fao métt un litr
diao a la pllac du dmi litr. Mée sa sra pouint aossi bon,
parr le fett.

1http:/wwwlacuisinedebernard.com/2010/04fes-galettes-de-ble-noirhtml
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Reétt de la patt acrép *

Lz element
Pourr 12 crép

e 250 gram de £arinn

e 50 gram de beurr

e 50 centilitr de lét

¢ 10 centilitr d'iao

® 4 groés el

e 2 ghulhrée a soup de sucr en poudr
e 1pincrée de sé

Den unn Jdedd, radoutée la €arinn, 2 ghulhrée a soup
de sucr e pée unn pincrée de sé.

Vérsée llét e pée, au fouérr e a mzur, vérsée liao en
bracan o un fouéet.

Aprée sa, radoutée le beurr fondu e pée |1z el pourr
£ini. Bracée corr.

Léssée la patt a rp6zé duran 30-45 minutt 6 £réec.

Pernée unn pél a crép e gréssée laz o unn lichrée de
beurr. E pée vérsée unn louchrée de patt. Fezée
gherr vott crép 2 minutt de chaq coté en vouz
sérvan d'unn tournétt pourr laz chandé de coté.

1http:/iwww.recettes-bretonnes.ricrepe-bretonnefecette-crepehtml
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~ : i
Reétt du caramolét o beurr salé * ™=

Lz element :

e 80 gram de sucr
e 40 gram de beurr mi-sé

e 10 cl de dum lighidd
e 3 pincré de flleurr de sé.

Metée le sucr den unn castrol e £zée chaofé su un
feu moyen. Fao surtou pas melayé. Le sucr va cmencé
a fondd e pée a s'amor£6zé en lighidd de colour anbr.

Duran le ten-la, rachalée la dum lighidd den vott four
a ondinn pourr q'é sed dust pourr ferzilhé. Can qe le
sucr ét chandé en lighidd anbré (sa pren 3-4 mn),
'rtirée la castrol du feu e versée la dum lighidd tiedd
deden ; donée vouz gardd, sa pouré Jilé su vouz.

Melayée bén dur, adoutée vitment le beurr e pée
melayée corr digq a ten ge la saoc sed béen dumouzz.
Métée de rtour la castrol su un feu douc e pée
melayée 2-3 mn sen decéssé ; sa va £érr fondd lez
morciao de caramolét si y'enn'a. Adoutée la £lleurr de
S€ e melayée corr.

Versée la saoc den un bocard en verr, couvrée le e
léssée rferdi a la tenperaturr de la piec. La saoc ét
putot lighidd, é dvienra epéss en rferdissan (€ peu
rdevni lighidd en laz chaofan den le four a ondinn).

1http:/mwww.bretagne.com/fr/gastronomie/caramel_beurre_sale
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Reétte du farz buan !

Le Farz buan sa viel dirr un €arr vitt €&t en berzoneq.
La rcétt ge le mondd cnéss le pu, s'ét la sienn o de la
£arinn de froment e du sucr. Nen peu radouté du blié
naer itou, e sérvi sa o de la pouétrinn £ricacée.

Pourr le gate-la, va €alaer (pourr 5 goulipaod) :

e 3el

e #ghulhrée a soup de farinn T55
e 3 ghulhrée a soup de sucr

e e dulet entier (si sée possibl)

Parr cmencé, nen bat 1z el, e pée nen radoutt la
£arinn aprée. On melay sa bén melayé pourr avaer
unn patt ben com i £ao. E pée nen verss le sucr e nen
melay corr.

Aprée sa, nen radoutt du let duq a ten ge sa £é unn
patt lighidd, mée tout com pu epéss q'unn patt a
crép.

Mézg, nen £& chaofé unn bonn lichée de beurr salé
den unn pél. E pée nen verss la patt ladsu e nen léss
chaofé sa tranghilment duqg a ten ge le dsou ét ben
prinz.

O moment-la, nen €& un ptit com pourr dez el
melayé, o unn razz, pourr £érr dez morciao de patt
tdhé 6 gout de chaghun. Parr le fett, n'a unn aotr
facon de £érr, s'ée de léssé la « galett » entierr e de
Just laz rtourné pourr laz gherr de laotr coteé.

1http:/www.eclats-de-bretagne.combretagne-des-saveursje-farz-buan-a-
redecouvrir-absolument/
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Reett du gate berton purr beurr

Lz element

e 350 gram de £arinn

e 350 gram de beurr

e 300 gram de sucr

e 6 daonn d'el (1de pu pourr doré le gate)
e Un pti cae de rom (s'ét pouint obllidé)

Melayé la €arinn e le sucr, e pée radouté le beurr
morceé parr morcé. Metr lez daonn d'el en demélan la
patt, e le rom. Fao pouin demélé la patt tro lonten.
Sit6 g'e ét liss, arété de melayé.

Evahé la patt den un moul rond ghi' a dez bord pouint
tro haot.

Rélé le dsu du gaté o unn fourchétt e meétr le daonn
d'eli pourr la dorurr. Qherr 45 mn a ]80 C, e pée léssé
rferdi e demoulé aprée.

Le gate-la se gardd lonten e i s‘aboni lon lez dour. Sa
se serr puto coupé en 16zand.

1http:/www.Linisteretourisme.com/decouvrezfecette-gateau-breton
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Reétt de la galétt-saociss *

La galett-saociss ét orinée surtou de Renn e de la
Haott-Bertégn. Sa se serr dan hardi de €étrie en
Bertégn com lez mach, lez ghérmess, lez assenbliée
ghultural, ou bén lez rigedao. Na mém unn chanson
ladsu.

Lz element

e Dez galett
e De la saociss bertonn

Pernée don unn galett e rchaofée laz den eun pél
beurée. Vouz pouvée laz mandé fredd, tout parae. Le
miel sét qe la galett sed ben €réch e pouin sech de
tro.

Qherr la saociss den unn pél ou bén 6 barbeghu.
Pllayé la galétt en dediz e enrolée la saociss enddan.

1http:/www.recettes-bretonnes.fr/galette-bretonne/garnitures-
galettes/galette-saucissehtml
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