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KANTARELL OCH VASTERBOTTENPAJ

Ingredienser GoOr s har

. Pajdeg:
0 Pajdeg Blanda alla ingredienser utom vattnet i en rymlig bunke och bérja knada. Nar
3,5 dl vetemjol degen bérjar bli grynig tillsatter du vattnet. Knada till en smidig deg. Lat vila
100 g smor kallt 20 minuter. Tryck eller kavla ut degen i en smord pajform. Nagga bottnen
1 st 8gg med en gaffel, lagg i ett smort smérpapper och fyll upp med gula artor eller

1 msk rapsolja
3 msk vatten

[ Fylining

1 st 16k, gul

1 klick smor

150 g kantareller
3 dl ost

3 msk graslok

2 st agg

2 dl creme fraiche
1 dl vatten

1 nypa salt

1 krm vitpeppar

[ Sallad
1 lada cocktailtomater
1 lada ruccolasallad

liknande (sa att pajen haller formen.) Forgradda pajskalet i 10-20 minuter pa
175 grader. Plocka bort artor & smorpapper forsiktigt.

Fylining:

Fras I6ken i smoret tills den blir glansig utan att ta farg. Tilsatt de latt hackade
kantarellerna och 13t frdsa i ca 5 minuter under omrérning. Krydda med salt &
peppar. Fordela kantarellfradet i den férbakade pajbottnen. Stré éver lite av
den rivna osten. Vispa sdénder agget i en bunke och tillsatt creme fraichen och
ev. lite vatten. Blanda val och smaka av med salt & peppar. Hall
aggstanningen éver pajen, stgrd éver grasloken och resten av osten. Gradda
i 175 grader i ca 15 minuter, eller tills gyllenbrun. Servera ljummen till kraftor,
en kottbt eller nagot kallskuret vilt, t.ex radjurstek.



