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Narancsos mézeskaladcs — UULBEERFEg, (8.
flszeres galette

1 60 1
Nehézség Perc adag
Allergének:

¥

Hozzavaldk

tészta

- 185 g liszt

- 15 g kakadpor

- 1 tk. 6rolt fahéj

- 1 kk. 6rolt szegfliszeg
- 1 kk. 6rolt gyombér
-110 g vaj

- 2 ek. tejfol

- 1 csipet sé

- 1 ek. cukor

toltelék

- 2 db narancs

- 1 tk. étkezési keményité
- 10 g vanilias cukor

- 1 kk. 6rolt gyombér
szirup

- 150 ml viz

- 180 g cukor

B\ Google Play

1. A tészta alapanyagait dolgoztuk 6ssze, majd
féliaba csomagolva 30 percre tegyik hitébe.
H(lés utan kb. 26-28 cm atmérdjlire nyujtsuk ki.

. A toltelékhez a narancsokat vékony szeletekre

vagjuk, korben levagjuk a héjat és a keserd, fehér
hust is. A sziruphoz a vizet és a cukrot egy
labasba rakjuk, felforraljuk, beledobjuk a
narancsszeleteket, és kb. 5 percig forraljuk.

3. A tészta kdzepére szorjuk az étkezési keményitét

rarakjuk a narancsszeleteket, raszérjuk a vanilias
cukrot és a gyombért, felhajtogatjuk a galette
széleit, és 180 fokra elémelegitett slitében kb.
20-25 perc alatt készre sttjik.

. Porcukorral, izlés szerint granatalma magokkal

megszorva talaljuk.




