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Fransk galette

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

Franska galetter @r tunna bovetepannkakor frén Bretagne som man serverar med en
fylining som ofta besté&r av skinka och smalt ost. P& klassiskt manér viker man upp
galettens kanter en liten bit och l&dmnar mitten dppen s& man ser fyllningen. Ibland
ligger dar ett agg som steks med.

L&t garna smeten vila i kylen ver natten. Pannkakorna &r gluten- och mislkfria och
agget gér att utesluta. Man kan fylla pannkakorna med vad man vill.

INGREDIENSER

2.5 dl bovetemiél
3.5 dl vatten
1 st agg (valfritt)
0.5 tsk salt
smor till pannan
Tips pa traditionell fyllning (valfritt)
kokt skinka
smakrik ost
ev eft dgg (se bild)



GOR SA HAR

o Blanda ingredienserna till en jamn, tjock smet. Lat helst st& i kylen dver natten

eller i rumstemperatur i ndgra timmar.

tunna pannkakor i smér. Vand nér smeten stelnat pa undersidan och du ser
sméa hdl p& ytan. Sank vérmen om du ska fylla galetten. Lagg i skinka och ost
och gradda tills osten smalt. Vik upp kanterna lite mot mitten.

e Spad smeten med négra matskedar vatten om den kanns for tjock. Stek mycket



