
Knusprige Galette mit Birne,
Nugat & Granatapfel

Nachdem ich letztes Jahr endlich mal eine Galette ausprobiert
hatte, allerdings in herzhafter Version, wollte ich dieses
Jahr mal noch eine süße für Naschkatzen nachschieben. Da ich
von den Madeleines noch Nugat übrig hatte und wir zurzeit
immer Birnen im Haus haben, lag eine Galette mit Birne und
Nugat nahe, zumal das eine geniale Kombi ist, wie ich finde.

Granatapfelkerne geben der knusprigen Galette am Schluss den
fruchtig-säuerlichen und auch farblichen Pfiff.

Galettes sind auch super „Kuchen“ für Leute, die es nicht so
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mit dem genauen Auslegen von Formen mit Teig haben. Hier muss
man  es  nämlich  nicht  so  genau  nehmen,  was  den  Rand,
Durchmesser  oder  die  Teigdicke  angeht.
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Der  Vollkornanteil  in  der  Galette  sorgt  für  einen  extra
knusprigen Teig und mehr Charakter. Dinkelvollkorn – vor allem
frisch gemahlen – hat immer etwas Nussiges, finde ich.

Natürlich könnt ihr den Teig auch mit 100% Dinkelmehl Type 630
machen, dann könnt ihr auch 200 g nehmen. Da Vollkornmehl
immer  etwas  mehr  Feuchtigkeit  zieht,  hatte  ich  ein  klein
bisschen weniger Mehl genommen.

Für 2 kleine oder 1 große Galette:
100 g Dinkelvollkornmehl

(am besten frisch gemahlen)
90 g Dinkelmehl 630
1 große Prise Kurkuma

10 g Puderzucker
90 g kalte Butter, fein gewürfelt

60 ml kaltes Wasser
1 Prise Salz

BELAG:
ca. 300–400 g große feste, grüne Birne

100 g Nugat, zimmerwarm
2 EL Granatapfelkerne

Für den Teig alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Schüssel
wiegen und mit den Fingern zu einer fein-krümeligen Masse
verarbeiten. Dann nach und nach das Wasser zufügen, bis ein
glatter Teig entstanden ist. Den Teig zu einer Kugel formen,
etwas flach drücken und zugedeckt mindestens 1 Stunde kühlen.

Ein Blech mit Backpapier belegen und bereitstellen.

Die Birnen waschen und trocknen. Am Stiel nehmen, aufrecht
stellen  und  von  außen  dünne  Scheiben  schneiden,  bis  das
Kerngehäuse  erreicht  ist,  dann  die  zweite  Seite  ebenso
herunterschneiden. Das restliche Fruchtfleisch an den kurzen
Seiten ebenfalls in dünne Scheiben schneiden.



Das Nugat mit einem scharfen Messer in feine Scheiben und
Streifen schneiden oder hobeln.

Den Ofen auf 175 °C vorheizen. Den Teig halbieren und auf
leicht bemehlter Fläche dünn ausrollen und aufs Blech legen.
Die Nugatscheiben darauf verteilen und dabei einen Rand frei
lassen. Dann die Birnenscheiben hübsch darüberlegen, weitere
dünne Streifen Nugat entlang des Randes legen und den Teigrand
etwas über die Birnen klappen und das Nugat am Rand damit
einschließen.  So  hat  man  auf  jeden  Fall  zwischen  den
Randschichten immer Nugatfüllung und der Rand ist nicht zu
trocken.

Die Galette ca. 35 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist.
Direkt nach dem Backen die Granatapfelkerne darüberstreuen,
damit sie leicht warm werden.

Am besten lauwarm vernaschen.
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Wenn ich das nächste Mal diese Galettes backe, werde ich die
doppelte Menge machen. Naschkater schaute mich ganz bedröppelt
an, als er feststellte, dass für die Kaffeepause am nächsten
Tag nur 3 Stückchen übrig waren.

Das Rezept reicht gut für 4 Personen, für mehr aber auch nicht
– dafür sind die Galettes zu knusprig, zartschmelzend und
köstlich.

Ich hoffe, euch schmecken sie genauso gut wie uns und wünsche
euch ein genussvolles Wochenende!

Eure Judith
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Herzhafte  Spinat-Galette  mit
getrockneten  Tomaten  &
Vollkornknusper (vegan)

Ich muss gestehen, in den letzten Wochen habe ich – trotz
Weihnachtszeit  –  gar  kein  großes  Verlangen  nach  süßen
Naschereien,  sondern  viel  mehr  nach  Herzhaftem.  Eigentlich
wollte ich heute auch herzhafte Plätzchen backen, aber dann
wurde  doch  etwas  anderes  daraus.  Manchmal  entwickeln  die
Gerichte beim Entstehen ein Eigenleben und als ich den Teig
ausrollte, warf ich spontan den gesamten Plan über den Haufen.
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Heraus kam eine herzhafte Galette mit frischem Baby-Spinat von
Billy´s  Farm,  getrockneten  Tomaten  und  eingebauter
Resteverwertung: ein Vollkornbrot war schon sehr altbacken,
also warf ich es mit Knoblauch in den Blitzhacker und machte
geröstete Brösel daraus, die der Galette das gewisse Extra
geben.

Passenderweise kommt sie auch noch in Weihnachtsfarben daher.
=) Sicherlich wäre die Galette auch ein schöner erster Gang
fürs Weihnachtsmenü.



https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2022/12/Spinat-Galette_BEARB-1-2.jpg


Der Teig ist im Prinzip ein simpler Mürbteig, aber ich habe
Gewürze und Hefeflocken hinein getan. Wer mag, kann auch noch
Hefeflocken zum Spinat geben, dann kommt noch eine leicht
käsige Note dazu. Oder man fügt veganen Käse dazu.

Nicht-Veganer können natürlich auch ein wenig Feta oder Käse
darübergeben.

Für 1 Galette:
TEIG:

250 g Dinkelmehl 630
1 Msp. Backpulver
140 g vegane Butter
5 g Hefeflocken

⅓ TL Cumin (gemahlener Kreuzkümmel)
½ TL Paprikapulver

2 Msp. Cayennepfeffer
ca. 50 ml kaltes Wasser

viel frisch gemahlener Pfeffer
1 gr. Prise Salz

FÜLLUNG:
100 g altbackenes Vollkornbrot

1–2 Knoblauchzehen
2 Schuss Olivenöl

300 g frischer Baby-Spinat, gewaschen
40 g getrocknete Tomaten, gehackt

Alle Zutaten bis auf das Wasser in eine Schüssel geben und mit
den Händen oder dem Knethaken zu einer feinkrümeligen Masse
verarbeiten. So viel kaltes Wasser zufügen, bis ein glatter
Teig entsteht.

Den  Teig  zu  einer  Kugel  formen,  flach  drücken  und  kühl
stellen.

Für die Füllung das Brot grob zerkleinern, mit dem Knoblauch



in einen Blitzhacker geben und zu Bröseln verarbeiten. Eine
große Pfanne erhitzen, etwas Öl und die Brösel hineingeben und
das Brot rösten, bis es leicht knusprig ist.

Die Brösel umfüllen und abkühlen lassen. Den Spinat in die
Pfanne geben und den Herd ausschalten. Der Spinat fällt durch
die Resthitze zusammen.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den Teig auf bemehlter Fläche rund oder oval ausrollen und mit
Backpapier aufs Blech legen. Die Hälfte der Brösel darauf
verteilen,  dann  den  leicht  ausgedrückten  Spinat  und  die
Tomaten  darauf  verteilen.  Zum  Schluss  die  übrigen  Brösel
darüberstreuen  und  Ränder  des  Teigs  rundherum  leicht  nach
innen über die Füllung falten.

Die  Galette  ca.  20  Minuten  backen,  bis  der  Teig  beginnt,
goldbraun zu werden. Auf dem Blech leicht abkühlen lassen und
am besten warm genießen.
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Ich wünsche euch einen schönen 2. Advent und eine genussvolle
Woche!

Eure Judith

Galette/  Buchweizencrêpe  mit
buttrigen Vitaminen

Galet
te  habe  ich  hier  ja  schon  mal  gebloggt.  Der  herzhafte
Buchweizencrêpe,  der  vor  allem  in  der  Bretagne  und  der
Normandie gegessen wird, ist trotz aller Tradition in der
französischen Küche auch sehr zeitgemäß, denn es werden ja
zurzeit  mehr  und  mehr  alternative  Mehlsorten  entdeckt  und
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verwendet, die dem omnipräsenten Weizen leckere und gesunde
Konkurrenz machen.

Naschkater  und  ich  lieben  Galette  und  als  ich  neulich  in
Frankreich war, habe ich mal ein Buchweizenmehl mitgenommen.
Ansonsten mahle ich die Buchweizen“körner“ (Buchweizen ist ein
Knöterichgewächs,  somit  gar  kein  Getreide  und  glutenfrei)
zuhause  frisch  mit  meiner  Mühle.  Auf  der  Packung  war  ein
Rezept, das ich natürlich ausprobieren musste. Viele Rezepte
für Galette enthalten nämlich zusätzlich recht viel anderes
Mehl und ich finde, wenn schon, denn schon. Den Buchweizen
will ich dann ja auch schmecken und manche bereiten solch ein
Rezept  ja  auch  wegen  der  Glutenfreiheit  zu.  Für  die  zwei
Teelöffel (Weizen)Mehl im Rezept habe ich Dinkelmehl Type 630
genommen.  Ich  denke,  man  kann  als  glutenfreie  Variante
vielleicht Maismehl oder Stärke nehmen (die ist meist aus
Mais). Notfalls lässt man es weg, auch ohne sollte es gehen.

Ich habe die Galette dann einfach mit dem gefüllt, was da war,
in diesem Fall gedünstete Kohlrabi- und Zucchinistifte, in
Butter geschwenkt. Beim Gemüse würden die Franzosen vielleicht
protestieren, denn normalerweise kommt Käse, Schinken und Ei
hinein, aber immerhin lieben sie Butter und verwenden sie
reichlich,  somit  passt  das  prima.  =)



Für 2-4 Personen:



250 g Buchweizenmehl
2 TL Mehl

1 Prise Salz und Pfeffer
2 TL Öl
1 Ei

500 ml Wasser

frisches Gemüse nach Belieben
Butter

Salz, Pfeffer

Alle Zutaten in einer Schüssel mischen, dann das Wasser unter
Rühren zugießen und alles zu einem gleichmäßigen, flüssigen
Teig verrühren. Eine Weile, am besten sogar 1 Stunde, stehen
lassen.
Dann eine beschichtete (Crêpe)Pfanne erhitzen und eine Kelle
Teig hinein gießen. Entweder durch schnelles Schwenken oder
mit  einem  Crêpeverteiler  den  Teig  gleichmäßig  und  dünn
verteilen.
Den Teig zu Galettes verbacken und diese auf einem Teller
stapeln und warm halten. Entweder wärmt man den Backofen ein
wenig  an  und  stellt  den  Teller  hinein  oder  man  legt  ein
sauberes Küchenhandtuch darüber. Normalerweise füllt man die
Galette in der Pfanne, macht sie also wieder warm. Man kann
sie aber auch kalt oder lauwarm füllen.

Das Gemüse waschen, schälen und in gleichmäßige Stifte oder
Würfel schneiden. Mit einem Schuss Wasser bissfest oder gar
dünsten, würzen und mit etwas Butter abrunden.
Die Galette damit füllen. Wer mag, gibt noch geriebenen Käse
hinein, dann wird die Galette etwas reichhaltiger.

Mögt ihr Buchweizen auch so gerne oder habt ihr ihn vielleicht
noch gar nicht probiert? Ich hoffe, ihr habt Lust auf Galette
bekommen.  Ich  finde,  sie  sind  ein  wunderbares,  schnelles
Frühstück oder Mittagessen, das man unendlich kreativ füllen
und auch toll kalt essen kann, zum Beispiel als Wrap bei der
Arbeit.



Habt eine genussvolle Zeit,
eure Judith


