Galette sa jagodama

Vrijeme pripreme: 60 min
Potrebni sastojci za 10 komada:

Tijesto:

= 300 g bradna (meko, glatko)

= 1 najmanja kasicica soli

= 1 vreica Dr. Oetker Finesse
rendane Kkorice limuna

= 200 g hladnog maslaca

= 100 g hladne vode

Za posipanje tijesta:

= 20 g Dr. Oetker Original Puding —
Vanilija

= 40 g krupno mljevenih lieSnjaka

= 3 kaSike Secera

Voce:
= ¢ca 600 g svjezih jagoda
= 2 vrecice Dr. Oetker Vanilin Secera

Za premazivanje:
o 1 Zumanjak
= 1 kasika slatkog vrhnja (ili mlijeka)

= 20 g krupno mljevenih ljeSnjaka
= 20 g Dr. Oetker listica badema

Jos potrebno:
= Listi¢i mente
= Sladoled (vanilija, pistacija)

Priprema:

Da bi tijesto za galetu bilo savrSeno hrskavo i ukusno potrebno je da koristite
hladan maslac kao i vodu koju je prethodno potrebno ostaviti u zamrzivac cca

- 20 minuta.

U prosijano bradno dodajte so, Dr. Oetker limunovu koricu, maslac narezan
na kockice i ledenu vodu. Sastojke poveZete to brze kako se tijesto ne bi
zagrijalo. Formirati od tijesta 2 diska i zamotati u prozirnu foliju te ostaviti u

- zamrzivac na hladenje cca 30 min.

......

Za suhi p05|p preko tijesta pomijeSati Dr Oetker prah ,puding mljevene
lieSnjake i Secer.

Rernu ukljuciti na 180°C da se grije.

Ohldeno tijesto razvaljati na pek papiru u odgovarajucu formu (prethodno
papir posuti brasnom). Ova koli€ina tijesta je dovoljna za 2 manje galette ili 1
veliku Cetvrtastu galetu dimenzija 40x40 c¢m, bitno je da tijesto razvaljate na
cca 3-4 mm debljine. Preko razvucenog tijesta rasporediti suhi posip sve do
3 cm od ivica tijesta (za veliku galetu 5 cm). Preko rasporedite jagode i posulti
ih sa 1 vre¢icom vanillin Secera. Slobodne ivice tijesta pazljivo prebacite preko
voc¢a i premazite umucenim zumanjkom sa sl. pavlakom i pospite jednu galetu
sa krupno sjeckanim lieSnjacima, a drugu sa Dr. Oetker listi¢ima badema.
Galete zajedno sa papirom pazljivo prebacite u veliki pleh od rerne 42x32cm
i pecite u zagrijanoj rerni na 180 st. oko 40-45 min (temperaturu i duzinu
pecenja prilagodite vasoj rerni).

Toplu galetu posluziti uz kuglu sladoleda i ukrasiti listiCima mente.

Prijatno!

www.mymilicake.com
instagram: my.mili.cake
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