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Galette med nektariner, plommer og blabaer

Ingredients

Paideig:

¥ 300 g hvetemel
¥ 200 g smar

¥ 2 ss sukker

¥ 2 ts kaldt vann

Fyll:

¥ 250 g aprikossyltetay
¥ 1 ss maisenna

¥ 2 ss sukker

¥ 4 nektariner

¥ 3 bla plommer

¥ 100 g blabeer

Pynt:
¥ 1 eggq til pensling
¥ 2-3 ss perlesukker

Instructions

Ha mel og sukker i en food processor med hakkekniv og ha oppi smgr oppdelt i
biter. Kjar food processoren pa full hastighet til smgret har fordelt seg helt fint i
melet. Ha sa i vann og kjar videre til deigen samler seg. Klem deigen til en flat
pakke og legg plastfolie rundt deigen. Sett deigen i kjgleskapet i 30 minutter sa den
blir lettere a kjevle.



Kjevle deretter ut deigen direkte pa bakepapir. Det er skal bli en sirkel som er
omtrent sa stor som stekeplaten, men det er ikke sa ngye om kantene blir rette eller
ikke. Jeg bade kjevler og trykker deigen litt utover med fingrene.

Smar sa aprikossyltetgyet utover deigen. Syltetgyet smgres utover i et jevnt lag,
men la det veaere en liten kant uten syltetgy helt ytterst.

Bland sukker og maisenna i en skal og dryss dette over aprikossyltetgyet. Dette er
med pa & stabilisere noe av saften som kommer ut av frukten under stekingen.

Del opp frukten i skiver og legg pa midten av deigen. Jeg la nektarinbater pa faorst,
og deretter skiver av plommer og til slutt blabaerene. La det veere en god kant runt
hele kaken uten frukt.

Sa starter brettingen. Dette gjorde jeg ved a ta tak i et hjgrne av papiret og brette
over en del av deigen. Sa drar du forsiktig av bakepapiret og fortsetter med a brette
over en ny flik av deigen. Gjenta slik rundt hele kaken, slik at du far en fin
dobbelkant med deig som pakker inn frukten.

Skyv papiret med kaken forsiktig over pa en stekeplate. Pensle over deigkanten
med sammenpisket egg og dryss over perlesukkeret etterpa. Stek kaken midt i
ovnen ved 180°C i ca 40-45 minutter. Kaken er klar nar deigkanten er gyllenbrun og
frukten er myk.

Tips
¥ Merk at paideigen ikke er seerlig sgt. Det er derfor godt a bruke syltetgy under
frukten og a ha et rikelig dryss av perlesukker langs kanten.

¥ Aprikossyltetgyet jeg har brukt her er sponset av St. Dalfour, og jeg synes det er
helt fantastisk pa smak! Syltetgyet inneholder ikke sukker og er kun sgtet med
fruktjuice, men smaker akkurat like sgtt som vanlig aprikossyltetay. Det gar
imidlertid helt fint & bruke andre typer syltetgy ogsa.

¥ Jeg anbefaler a la kaken avkjgles litt far servering, siden noe av fruktsaften tykner
litt ved avkjgling. Det er nesten uungaelig at noe av fruktsaften renner ut pa
stekeplaten under stekingen, men det gjgr jo ingenting (ser nesten litt stilig og
rustikk ut, synes jeg). Drysset av maisenna under frukten forhindrer at frukten blir
alt for rennende. Nar kaken kommer rett ut av ovnen, vil en del av fruktsaften veere



flytende oppa kaken, men dette endrer seg som sagt en god del nar kaken blir helt
avkjalt.

¥ En Galette smaker best samme dag den er laget. Server gjerne iskrem ved siden
av.
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