Jordbaergalette med vaniljekrem

Ingredienser

Mgrdeig:

¥ 3,5 dl hvetemel
¥ 2 dl melis

¥ 100 g smar

¥ 1 eqg

Fyll:

¥ 5 dl vaniljekrem (se tips)
¥ 2 ss sukker

¥ 1 ss maisenna

¥ 400 g friske jordbaer

Pynt:

¥ 1 eggq til pensling
¥ 3 ss perlesukker
¥ 1 ss melis

Fremgangsmate

Ha mel, melis og oppdelt smgr i en food processor med hakkekniv. Kjgr blandingen
til smaret smuldrer seg helt i det tgrre. Tilsett egget og kjgr videre til deigen samler

seq.

Kjevle ut deigen pa et stykke bakepapir til en sirkel som er ca. 26 cm i diameter. Det
er ikke sa viktig at formen blir helt rund. Flytt bakepapiret med deigsirkelen over pa

en stekeplate.



Smar vaniljekrem pa deigen, men la de ytterste 4 cm langsmed kanten vaere uten.
Bland sammen sukker og maisenna og dryss dette over vaniljekremen. Skjaer
jordbaerene i skiver og legg dem tett i tett oppa vaniljekremen.

Brett deigkanten innover mot jordbaerene.
Pensle deigkanten med sammenpisket egg og dryss over perlesukker.

Stek kaken midt i ovnen ved 175°C i 45-55 minutter. Kaken er ferdig nar deigkanten
er gyllen.

Sikt melis over kaken rett fgr servering.

Tips
¥ Du kan enten bruke hjemmelaget vaniljekrem eller ferdigkjgpt.

¥ Kaken smaker aller best samme dag den er laget.
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