Himbeer-Rosmarin Galette

Himbeeren und Rosmarin..ein wundervolle Kombination! Bei dieser
Galette treffen beide Zutaten aufeinander. Der Geschmack der
kostlichen Himbeeren, wird von einem Hauch Rosmarin
unterstrichen. Nicht zu doll, sondern nur ganz dezent. Ein
wirklich leckerer Kuchen, den man wunderbar an warmen Tagen
essen, da er nicht zu sul8 ist.

Rezept:


https://simones-cakeroom.de/himbeer-rosmarin-galette

Zutaten:

Boden:

 200g Dinkelmehl
1509 kalte Butter
15g Zucker

1 Prise Salz

1TL Vanillepaste

Belag:

e 250g Himbeeren

e Saft einer % Bio-Zitrone (ca. 25ml)

e 159 Rosmarinsirup (Das Rezept dafiur findet ihr auf meinem
Blog!)

e 1TL frischer, gehackter Rosmarin

AuBRerdem:

 20g gehackte Pistazien
« 2 EL Sahne

 30g Mandelblattchen

Deko:
e Etwas Puderzucker zum Bestauben

Rosmarinsahne:

 200g Schlagsahne

1 Packchen Sahnefest

e 2TL Rosmarinsirup

e LTL Vanillezucker

e 5 -1TL frischer, gehackter Rosmarin

Zubereitung:

Boden:

Mehl sieben und mit den restlichen Zutaten zugig mit der Hand
zu einem glatten verkneten. Anschliellend in Frischhaltefolie
wickeln und ca.30-35 Minuten in den Kuhlschrank legen.

Belag:
Alle Zutaten in einer Schale vermengen und kurz durchziehen
lassen.



Den Backofen auf 200°C Ober/Unterhitze vorheizen.

Den Teig ca. 5mm dick ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Zuerst die gehackten Pistazien
darauf verteilen, anschlieflend das Fruchtgemisch. Dabei darauf
achten, dass ein 3-4cm breiter Rand frei bleibt. Nun den Rand
uber die Fullung legen. Diesen dann mit Sahne bepinseln und
die Mandelblattchen darauf verteilen.

Auf mittlerer Schiene in ca. 30 Minuten fertig backen.
Vorsichtig auf ein Kuchengitter legen und abkuhlen lassen.

Rosmarinsahne:
Die Sahne mit Rosmarinsirup, Vanillezucker und Sahnefest steif
schlagen. AnschlieBBend den gehackten Rosmarin Kkurz
unterruhren.

Die Galette mit etwas Puderzucker bestauben und mit der
Rosmarinsahne servieren.

Guten Appetit!



