Pernilla Kamras Citrongalette Meny P1 2008

ATELJE TARTAN

Det har ar en av mina favorit desserter den ar syrlig, sét, frasig och helt fantastiskt god i sin enkel-
het. Att bjuda pa den har efter en kraftsupé eller surstrommings fest kommer att fullanda midda-
gen.

Det ar dver 25 ar sedan jag bakade och bjod pa den har harligheten férsta gangen. Jag hade blivit
bjuden pa en citron-galette da jag bodde i Frankrike. Efter en middag da jag var sa matt att jag
undrade - hur ska jag kunna fa ned en enda bit till och hur ska jag kunna férklara detta for vardpa-
ret. Men det gick utmarkt att ata bade en och tva bitar av denna underbara galette serverad med
creme fraiche uppvispad med akta vaniljmarg.

Pernilla Kamras CITRONGALETTE

20g Jast
1dl Vatten

1-2  Citroner raspet av bada, saften av en, tunna skivor
av den sista

200 g Smoér rumstempererat
100 g Socker
Y2 tsk Salt

1st Agg

260g Mjsl

Ror ut jasten i det 37 gr vattnet, tillsatt citronsaften.

Blanda ihop 50 g socker, 100 g smor, agget, citronraspet och saltet. Tillsatt degvatskan, blanda i
mjolet lite i taget tills degen blir bank och slapper kanterna.

Tack degen och lat jasa till dubbel storlek ca 1 tim.

Ugnen ska vara varm 250-275 grader.

Dela i tva bitar och kavla ut sa tunt det gar, lagg plattorna pa bakplatspapper - kavla lite till sa att
degen tacker pappret.

ATELJE TARTAN / PERNILLA KAMRAS
RIDDARGATAN 51 114 57 STOCKHOLM
WWW.ATELJETARTAN.COM
08 - 7830364 / 070 -6220364
© Pernilla Kamras, Atelj¢ TARTAN
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Fordela smoret pa degen lagg ut citron skivor stré pa mycket socker. Gradda i ca 10 minuter tills
den har fatt farg och bubblar. Stank éver lite vatten nar den kommer ut ur ugnen da blir den vackert
glaserad.

SASEN
Blanda ned akta vaniljsocker i creme fraiche av den feta sorten, servera den kall eller ljummen.
Forvara galetterna i den kalla ugnen tills de ska atas. De kan varmas pa lite fére serveringen.

Jag lovar att det ar vart att prova den har underbara kakan, det tar lite tid och kraver lite pyssel att
fa ihop den har desserten, men sen ar det bara att luta sig tillbaka, njuta och ta emot alla kompli-
manger.

Det var flera ar sedan jag bakade galetten men den haéller fortfarande efter alla dessa ar vilket jag
tycker ar helt fantastiskt. Barnen tyckte dock att den var lite for sur men vi vuxna alskade alla sma-
ken. Vill man ha en mindre sur galette sa uteslut citronskivorna det basta kanske ar att baka en av
varje sa att alla kan tillfredstallas.

Njut i manens sken efter kraftorna eller surstrommingen.
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