
Galettes aux fonds d'artichauts
hartige pannenkoekjes met artisjokbodems

Ingredienten voor 8-10 galettes (je hebt ongeveer de helft nodig voor de galettes met
artisjok, de rest kun je gebruiken voor een ander hartig beleg).

200 gr boekweitmeel (in het Frans farine de blé noir of farine de sarrassin)
90 gr Franse tarwebloem, type T65
1 ei
3 gr zout
600 ml water

boter om in te bakken

Bereiding
Meng de beide soorten bloem en het zout in een ruime mengkom.
Meng het ei met een beetje water door de bloem. Meng vervolgens beetje bij beetje 
de rest van het water er door en roer goed met een garde tot een glad en soepel 
beslag zonder klontjes. Als het beslag te dik lijkt, kan er nog een scheutje water bij.

Het beslag is direct klaar voor gebruik.
Verhit een grote koekenpan en doe er dan een klontje boter in. Verdeel de gesmolten
boter goed over de pan en als deze lichtbruin is, doe je er met een soeplepel beslag 
in. Draai de koekenpan rond zodat deze met een dun laagje beslag gevuld wordt. 
Draai de galette om als er kleine bubbeltjes in het beslag komen. Bak de andere 
kant. 

Ingrediënten voor de artisjokkenvulling:
4 artisjokbodems (uit blik of liever nog vers)
2 sjalotten, gepeld en genipperd
10 gr gezouten boter
50 ml muscadet
1 dl crème fraîche
1 tl grove mosterd

Bereiding:
Kook verse artisjokken bijvoorbeeld een dag van te voren gaar in ruim water met een
partje citroen, een paar laurierbladeren, zout en wat gekneusde peperkorrels. Snij 
eerst met een scherp mes de puntige bovenkant van de bladeren af. Leg een bord of
een kleiner pannendeksel op de artisjokken zodat ze goed onderstaan. Laat ze 
afkoelen. Pluk de artisjokken en snij de bodems in reepjes. Bewaar 5 dl van het 
artisjokkenvocht en kook in tot de helft.

Bij artisjokbodems uit blik: breng het vocht met een halve liter water aan de kook. 
Laat de bodems vijf minuten koken. Giet ze af. Bewaar 5 dl van het artisjokkenvocht 
en kook in tot de helft. Snij de bodems in reepjes.

Verwarm de boter en stoof daar de gesnipperd sjalot in. Voeg het gereduceerde 
kookvocht, de muscadet, de room en de mosterd toe. Breng aan de kook.
Voeg de artisjokken toe en laat 15 minuten inkoken. 

Verdeel de galettes over warme borden en doe daar het hete mengsel op. Vouw de 
randen van de galettes iets naar binnen zodat het vierkanten worden.
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