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Av: Iréne
{0 4 personer

{0 Gronsaker, Smaratter, Vegetariska

GRON ART- OCH LOKPAJ*

Ingredienser

Gor sa har

[ For pajskal
3 dl arter, gula

1 rulle smérdeg

[ Fylining

3 msk olivolja

1 tsk rosmarin
250 g arter

1 tsk salt

1 msk citron

1 krm vitpeppar

1 st scharlottenldk

0 Aggstanning

4 st agg

3 dl gradde, matlagning
1 nypa salt

1 nypa svartpeppar

Rulla ut smérdagen och kla en pajform (23 cm i diameter, 2 cm djup)
Lat degen hanga 6ver kanten.
Picka degen med en gaffel.

Kla insidan med folie och lagg pa okokta gula artor eller likande som haller
folien pa plats.

Satt ugnen pa 200 gr och lat pajfomen vila i kylen tills ugnen ar varm.
Baka pajskalet med folien ca 7 minuter. Tag av folien och passa noga sa
pajskalet blir lite latt fargat.

Under tiden skalet blir klart mixar du artorna tillsammans med citronsaft och
vitpeppar till en slat puré.

Tag ut det fardiggraddade skalet och sank varmen till 180 gr.

Skar I6ken tunnt och hetta upp olivolja i en stekpanna.

Lagg i 16k och hackad rosmarin och Iat frisa sakta s& I6ken blir mjuk men inte
far farg.

Lat I6ken rinna av och kanna pa hushallspapper. Fordela I0ken i pajskalet.

Vispa ihop agg, aggulor, gradde och smaksatt med salt och svartpeppar.
Ror ner artpurén. Blanda slat.

Hall fyllningen 6éver I6ken och gradda i ugn 30-35 minuter.

Perfekt pa buffén, elegant som forratt eller tapas till ett glas vitt vin eller som
tillbehor till

lite kryddigare kycklingfilestrimlor.

Servera med en enkel tomatsallad.



