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Parongalette med creme fraiche

Kock: Anna Edvinsson Tid: 100 min Portioner: 4

Harlig galette med fyllning p& péron, vanilj, honung och goda kryddor. Serveras med
glass.

Degen ska vila i kylen minst 1 timme s& arbetstiden @r ca 45 mnuter.

INGREDIENSER

Deg

100 gram smér

1 st agg

2 dI dinkelmjsal, fullkorn
1 dI vetemjsl

0.5 dI kokossocker

0.5 krm salt

Fylling
1 st stort pdron



0.75 dl creme fraiche

1 tsk kanel

1 tsk kardemumma

0.5 tsk vaniljpulver
honung

GOR SA HAR

Nyp ihop fér hand eller anvand en matberedare att blanda ihop alla
ingredienser till botten och stall sedan i kylen minst 1 timme.

Skar paronet i bitar och blanda allt till creme fraiche blandningen.
Kavla sedan ut degen pé ett midlat bakplatspapper till en rund ring.

Bred p& creme fraiche-blandningen pé den utkavlade degen, inte hela vagen
ut, spara nagon centimeter frén kanten, du ska kunna vika upp kanten sen.
Lagg sedan pé& pdronen, vik upp kanterna och ringla 6ver lite honung.

Gradda i mitten av ungen pé& 200 grader i ca 25min. Servera varm med
vaniliglass pa.



