
Ingrédients : 
– 200 g de farine
– 170 g d'eau bouillante
– branches vertes d'oignons nouveaux
– 1 pincée de sel

Recette     :

1. Mélanger la farine avec l’eau bouillante et une pincée de sel. Attendre que le mélange soit
moins chaud pour pétrir à la main pendant 5 min et faire une boule. Laissez reposer 30 min
sous un linge.

2. Couper la boule en deux boules, étalez sur ½ cm d'épaisseur, déposez le vert des oignons
nouveaux coupés en petits morceaux. N'hésitez pas à rajouter du poivre, des épices ou des
herbes pour assaisonner le tout. 

3. Rouler  la  pâte  pour  en  faire  un  boudin  puis  roulez  le  boudin  sur  lui-même comme un
escargot.
Laisser poser 30 min avant d'étaler de nouveau la pâte en cercle.

4. Cuire dans une poêle chaude huilée des deux cotés jusqu’à ce que les côtés soient bien
dorés.

Galettes chinoises aux oignons verts


