Omenagalette ja tuorejuusto-kermavaahtoa
4 annosta

Tyojarjestys:

Tee galettetaikina ja laita pakastimeen jaahtymaan
Pese, leikkaa ja mausta omenat

Kauli piirakkapohjat kiekoiksi ja tayta

Paista piirakat

Vatkaa tuorejuusto-kermavaahto

Kokoa annokset

Omenagalette

Pohja

3 dlvehnéjauhoja

1 dlruisjauhoja

100 g voita

2 rkl sokeria

Y2 tl suolaa

2 rkl kylmaa vetta

1 kananmuna (voiteluun)

Paalle

2 kpl, (n. 200 g) kotimaista omenaa tai paarynaa
2 rkl sokeria

% tl kanelia

Y2 tl kardemummaa

100 g vaniljalla maustettua maitorahkaa

Sekoita kaikki kuivat aineet keskenaan. Raasta kylma voi raastinraudalla ja nypi jauhojen kanssa
murumaiseksi seokseksi. Lisda vesi ja sekoita nopeasti sekaisin, mutta ala vaivaa taikinaa.

Muotoile taikina potkoksi ja kaari se muovikelmuun tai leivinpaperiin. Nosta taikina pakastimeen siksi
aikaa, kun valmistat taytteen.

Pese omenat, leikkaa neljaan osaan ja poista siemenkota. Viipaloi ohuiksi viipaleiksi. Sekoita kaneli,
sokeri ja kardemumma keskenaan. Pyorittele omenaviipaleet seoksessa.

Leikkaa taikina neljaan yhta suureen osaan. Muotoile palat palloiksi ja kauli leivinpaperille ohuiksi
pyoreiksi (2 15 cm) kiekoiksi. Kayta jauhoja apuna tarvittaessa.

Levita pohijille ruokalusikallinen vaniljarahkaa niin, etta reunoja jaa nakyviin noin kaksi senttia.

Lisda omenaviipaleet rahkan paalle. Taittele reunat omenoiden paalle ja voitele kananmunalla.
Paista 200 asteessa noin 25-30 minuuttia.

Tuorejuusto-kermavaahtoa

1 dl kuohukermaa

Y2 rasiaa (100 g) maustamatonta tuorejuustoa
2 rkl sokeria

1 tl vaniljasokeria

Vaahdota kerma, tuorejuusto ja vaniljasokeri samassa kulhossa yhta aikaa. Tarjoile hiukan jaahtyneen
galetten kanssa. Koristele piiraat halutessasi tomusokerilla ja tuoreilla mintunlehdilla.



Vinkki! Voit tehda ohjeella myos yhden ison piirakan.

INFO: Voin raastaminen on kateva tapa kasitella jadkaappikylmaa tai pakastettua voita. Se nopeuttaa

esimerkiksi piirakkapohjan valmistusta, silla raastettu voi on helppo nyppia jauhojen kanssa taikinaksi
kylmanakin.



