
JAHODOVÃ• GALETKA
NedÄ›le, 10 duben 2016

Název tohoto pokrmu pochází z francouzského slova galette a jedná se o kÅ™upavé koláÄ•e, které mají zahnuté strany
a stÅ™ed zÅ¯stává volný, aby byla vidÄ›t náplÅˆ. MÅ¯Å¾ou se pÅ™ipravovat jak na sladký, tak na slaný zpÅ¯sob. Galetky nejen
vypadají, ale chutnají opravdu luxusnÄ›. Navíc základní recept vás mÅ¯Å¾e provázet klidnÄ› celým rokem, protoÅ¾e její náplnÄ›
mÅ¯Å¾ete rÅ¯znÄ› kombinovat podle vlastního rozpoloÅ¾ení a nebo podle toho, co zrovna seÅ¾enete. 

 

 

 

 

 

 

TeÄ• mají v&scaron;ude krásné velké jahody... 

Tak proÄ• toho nevyuÅ¾ít?

 Na tÄ›sto:

 
 - 250 g hladké mouky
 - 50 g mletých mandlí
 - 150 g studeného másla + plátek na vymazání formy
 - ½ lÅ¾iÄ•ky soli
 - 3 lÅ¾íce tÅ™tinového cukru
 - 8 lÅ¾ic studené vody

 NáplÅˆ:

 
 - 600 g jahod
 - 3 lÅ¾íce tÅ™tinového cukru
 - 1 vejce
 - 1 lÅ¾íce hladké mouky
 - 1 vejce

 

 

  

 

 

 

 Postup pÅ™ípravy       Na tÄ›sto si smíchejte v&scaron;echny ingredience na válu. ZaÄ•nÄ›te se suchými  ingrediencemi, hladkou
moukou, mletými mandlemi, tÅ™tinovým cukrem a  solí. PÅ™idejte studené máslo nakrájené na men&scaron;í kostiÄ•ky
a studenou  vodu. TÄ›sto propracujte rukama tak, abyste máslo dobÅ™e zapracovali.  Vypracujte hladké tÄ›sto, pokud bude
potÅ™eba, pÅ™idávejte ledovou vodu po  lÅ¾ících. VytvoÅ™ené tÄ›sto zabalte do potravinové fólie a dejte  vychladnout na 2 hodiny
do lednice.                OdpoÄ•até tÄ›sto vyválejte na pomouÄ•nÄ›ném vále a opatrnÄ› vloÅ¾te do máslem  vymazané formy. TÄ›sto by
mÄ›lo pÅ™esahovat pÅ™es okraje formy alespoÅˆ 2 cm  na v&scaron;echny strany. Jahody nakrájejte na plátky a v misce je
smíchejte s jednou lÅ¾ící hladké mouky. Jahody  pustí pÅ™i peÄ•ení vodu a díky mouce se ovocná &scaron;Å¥áva zahustí.
Naskládejte  jahody na pÅ™ipravené tÄ›sto a pÅ™esahující okraje tÄ›sta zahnÄ›te dovnitÅ™  formy tak, Å¾e budou zÄ•ásti zakrývat
jahody.        V men&scaron;í misce roz&scaron;lehejte vejce a potÅ™ete jím okraje galetky. TÅ™tinovým  cukrem posypte jak jahody,
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tak okraje tÄ›sta. VloÅ¾te do trouby a peÄ•te  50 minut na 180 °C.  d@nielajéje, to bych si dala....    
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