Galette met koolrabi en radiis

In mosterd-kaassaus

Een galette wordt ook wel een hartige pannenkoek genoemd. Deze lekkernij komt oorspronkelijk uit
Frankrijk. Vroeger werd het alleen met boekweitmeel gemaakt, maar tegenwoordig is de variant met
bladerdeeg ook erg populair en lekker makkelijk. Vandaag vullen we de galette met koolrabi en een heerlijke
mosterd roomsaus.
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Zout en peper
BEREIDINGSWIZE

I Verwarm de oven voor op 200 °C, zorg dat de oven goed heet is.

2. Pelen snipper de ui en knoflook. Was of schil de koolrabi en snijd in hele kleine blokjes of
dunne plakjes. Verhit olie in een bakpan en roerbak de ui, knoflook en koolrabi circa 10
minuten. Was intussen de radijsjes en snijd in plakjes. Meng deze op het laatste moment
met de koolrabi en maak op smaak met komijn, peper en zout.

3. Verwarm de zure room met mosterd en 3/4 van de kaas op een laag vuur en meng met de
groente. Bewaar wat saus om later over de galette te druppelen.

4. Rolhet bladerdeeg uit op de bakplaat en verdeel de groente erover. Laat daarbij een rand van
5 centimeter vrij. Vouw de randen naar binnen over de koolrabi en radijs en strooi de
overgebleven kaas erover. Bak de galette in 15 minuten bruin en gaar onderin de hete oven.

Tip: Heerlijk met een handje fijngehakte noten.
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