Äppelgalette med färskostgrädde
4 portioner
Arbetsordning
Gör galettedegen och lägg den i frysen för att kylas
Skölj, skär och krydda äpplena
Kavla ut pajbottnarna till cirklar och fyll dem
Grädda galetterna
Vispa färskostgrädden
Lägg upp på fat och servera

Äppelgalette
Botten 
3 dl vetemjöl
1 dl rågmjöl
100 g smör
2 msk socker
½ tsk salt
2 msk kallt vatten
1 ägg (till pensling)

Fyllning
2 st (ca 200 g) inhemska äpplen eller päron
2 msk socker
¾ tsk kanel
½ tsk kardemumma
100 g vaniljkvarg

Blanda alla torra ingredienser i en skål. Riv det kalla smöret med ett rivjärn och nyp ihop det med mjölet till en smulig blandning. Tillsätt vatten och blanda snabbt ihop till en deg, men knåda inte den. Forma degen till en rulle och linda in den i plastfolie eller bakplåtspapper. Lägg degen i frysen medan du gör fyllningen. Tvätta äpplena, skär dem i fyra delar och ta bort kärnhuset. Skär sedan äpplena i tunna skivor. Blanda kanel, socker och kardemumma. Vänd äppelskivorna i blandningen. Skär degen i fyra lika stora delar. Forma dem till bollar och kavla ut dem på bakplåtspapper till tunna runda (⌀ 15 cm) cirklar. Använd lite mjöl vid behov. Bred ut en matsked vaniljkvarg på varje degbotten,  men lämna en kant på ungefär två centimeter runt om. Lägg äppelskivorna ovanpå kvargen. Vik in kanterna över äpplena och pensla kanterna med ägg. Grädda i 200 grader i cirka 25–30 minuter.

Färskostgrädde
1 dl vispgrädde 
½ förpackning (100 g) naturell färskost
2 msk socker
1 tsk vaniljsocker

Vispa grädde, färskost, socker och vaniljsocker i en skål tills du får en luftig och krämig konsistens. Servera tillsammans med den lätt avsvalnade galetten. Pudra gärna över florsocker och dekorera med färska myntablad.

Tips! Du kan också använda receptet till en enda stor galette i stället för fyra små. 

Bra att veta: Att riva smöret är ett smidigt sätt att hantera kylskåpskallt eller fryst smör. Det påskyndar tillagningen av pajbotten, eftersom det rivna smöret lätt kan arbetas in i mjölet även när det är kallt.


