Blabeer galette

Sprad fransk blabaergalette med cremet mascarpone, saftige blabeger og
et friskt strejf af citron.

Det skal du bruge: Bland mel, mandelmel, flormelis og salt i en stor skal.
o Bubd Skeer smer i tern, og drys det over de tarre ingredienser.

* 100 g hvedemel Hak smarret ud i melet, til du far en krummet masse. Heeld

¢ 50 g mandelmel vandet i lidt ad gangen, mens du med en ske samler dejen.
e 1spsk. flormelis
e 1/2 tsk. salt

e 125 g smar (koldt)

e 1/2dlvand (koldt) Bland blabeer, ca. 1 tsk. fintrevet F;itronskgl, c.itronsa-lft,
muscovadosukker eller brun farin og majsstivelse i en stor

* Fyld skal. Brug gerne haenderne, sa du holder blabaerrene intakte.

e 250 g blabaer Nar alt er godt blandet, saetter du fyldet til side.

e 1 stk. citronskal

Form dejen til en kugle, som du presser flad og pakker ind i
husholdningsfilm. Lad dejen st pa kel i 1 time.

Bekleed en bageplade med bagepapir. Rul din galettedej ud
* 2,5 spsk. muscovadosukker eller pa et melet bord, til den har en diameter pa ca. 30 cm.
brun farin
Laft dejen over pa bageplade. Smar mascarpone ud pa
dejen, undga kanten og drys med mandelmel. Fordel

blabeerfyldet over mascarponen.

o 1spsk. majsstivelse
e 25 g mascarpone

e 2 spsk. rarsukker (til at drysse

Fold kanterne ind over blabzerfyldet med en abning i midten,
og drys med rarsukker. Seet galetten pa kel i 30 minutter, og
forvarm ovnen til 180 grader.

med inden bagning)

Tag din galette ud af keleskabet, og bag den i 40-50
minutter, til dejen er gyldenbrun, og fyldet bobler.

Lad galetten afkale i ca. 15 minutter, og servér fx med °

cremefraiche eller fladeskum til. Q


https://www.aarstiderne.com/opskrifter/leksikon/citron
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