Fransk Iggteerte - Galette med timian og
gedeost

En Galette er en fransk teerte lavet uden teerteform og uden ag. | stedet
for teerteformen folder man enkelt dejen ind over fyldet. Denne er
propfyldt med karamelliserede Igg og porrer samt gedeost.
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Bedgm opskrift




S

60+ min

Ingredienser

4 pers.

Karamelliserede lgg
3 spsk smgr

500glog

2 porrer

3 spsk friskhakket timian

3 fed hvidlgg
1spsk aeblecidereddike
1 spsk sukker

salt og peber

Dej

1 dl fuldkornshvedemel
2 dl hvedemel

% tsk havsalt

125 g koldt smgr

2 spsk koldt vand

Desuden
200 g gedeost

timian til pynt

Opskriftsudvikling, styling og foto: Camilla Skov

Jan - Dec

~

/)

Dagligt grgnt

®

Vegetar


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/porre/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/timian/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/timian/

Tilberedning

Smelt smgr i en stor sauterpande ved middel til hgj varme.

Pil imens et par lgg, skeer i halve og s i 3-5 mm tykke skiver. Tilszet til panden.

Pil og skeer resten af Iegene i skiver og tilseet Igbende til panden.

Regr jeevnligt rundt i ldgene, og skru ned for varmen, hvis de begynder at breende pa.

Nar alle Iggene er i panden tilszettes timian, og der skrues ned til lav til middel varme. Tilsaet
ekstra smgr efter behov. Braender der noget fast i bunden af panden, kan du tilssette lidt vand
og lade det oplgse al den gode smag og farve, som lggene vil suge til sig igen.

Skyl porrerne godt ved at skaere porren midtover pa langs ned til 3-4 cm fra roden, sa man kan

komme ind mellem lagene, hvor der ofte sidder jord.

Skeer porrerne i tynde skiver og tilsaet til Iggene sammen med finthakket hvidlgg.
Nar porrerne er faldet sammen, tilsaettes eddike og sukker.

Rer rundt jeevnligt til Iagene er let gyldne.

Saet ovnen pa 180 grader.

Bland mel og salt i en skal.

Tilseet koldt smgr skaret i tern & ca. 1x1 cm.

Smuldr smgrret sammen med melet, til der ikke er flere smgrklumper tilbage og blandingen ser

ud som revet ost.

Tilseet nu et par spsk koldt vand og saml dejen til en kugle. Lad dejen hvile et kgligt sted i15

minutter.

Rul dejen ud til en cirkel mellem to stykker bagepapir. Den skal have en tykkelse pa 3-4 mm.
Flyt dejen over pa en bageplade og fjern det gverste stykke bagepapir.
Smuldr halvdelen af gedeosten pa dejen med en afstand pa 4-5 cm til kanten.

Fordel Iegene over gedeosten.



Smuldr resterende gedeost pa toppen af Idgene.
Lav snit i dejkanten med 5-6 cm mellemrum fra fyldet og ud til kanten.
Fold kanten ind over fyldet hele vejen rundt. Det ma gerne veere rustikt!

Bag i 20-30 minutter til dejen er gylden, og osten har faet fin farve. Skru evt. op til 200 grader

de sidste 10 minutter.

Tip
Du kan skaere tilberedningstiden ned til 45-60 minutter,
hvis du kgber feerdig taertedej eller butterde;j. | opskriften
bruges chévre doux som er en meget mild og cremet

gedeost, du kan sagtens bruge en kraftigere gedeost,
hvis du er til det.






