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Rezept
Galette mit Sommerfriichten

Ein Rezept von Galette mit Sommerfriichten, am 22.05.2026

Zutaten
Fiir den Teig
150 g Dinkelmehl (Type 630) 70g gemahlene Haselniisse
1EL Kokosblutenzucker 100 g Margarine
1 Msp. gemahlene Vanille Salz
Fiir den Belag
400 g Friichte (z. B. Erdbeeren und Rhabarber, 2-3 Zweige (Zitronen-) Thymian (ersatzweise 2-3 Blatter
Pfirsich) Minze)
2EL Kokosblutenzucker
AuBRerdem
Mehl zum Arbeiten 30g gemahlene Haselniisse
1EL Ahornsirup 1EL Haselnlsse
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Galette (ca. 30 cm @) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 570 kcal, 39 g F,9 g EW, 45 g KH

Zubereitung

Fur den Teig das Dinkelmehl, die Haselniisse und den Kokosblitenzucker in einer Schiissel mischen. Margarine in
Stiicken, 5 EL Wasser, Vanille und 1 Prise Salz dazugeben. Mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. In ein Wachstuch
wickeln und ca. 30 Min. kiihl stellen.

Fur den Belag die Friichte waschen, putzen und je nach Sorte klein schneiden. Thymian waschen und trocken schitteln.
Die Blattchen abzupfen und mit dem Kokosblitenzucker mischen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und
auf der bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen (@ 30-35 cm). Auf das Backblech legen und mit den gemahlenen
Haselnlssen bestreuen.

Den Boden gleichmaRig mit den vorbereiteten Friichten belegen. Dabei rundherum einen 3-4 cm breiten Rand lassen.
Den Rand locker Gber den Belag klappen. Mit Ahornsirup bestreichen. Die Haselnlsse grob hacken und tber die Friichte
streuen.
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5. Im heifken Ofen (Mitte) 30-40 Min. backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/galette-mit-sommerfruechten-98331 Seite 2



	Galette mit Sommerfrüchten
	Zutaten
	Für den Teig
	Für den Belag
	Außerdem

	Rezeptinfos
	Zubereitung


