APELSIN- OCH LIMEPA)
10-12 bitar

Pajskal:
200 g digestivekex
100 g smor

Fyllning:

2 apelsiner

| citron

250 g Keso Naturell
| dl socker

2 msk potatismjol

2 dggvitor

Garnering:
I lime i tunna skivor

Sitt ugnen pa 200°. Finférdela kexen
i matberedare eller mortel. Smiilt
smoret, tillsitt kexsmulorna och roér
ihop till en smuldeg. Tryck ut degen i
en pajform, ca 24 cm i diameter. Riv
skalet och pressa ur saften fran apel-
sinerna och citronen. Blanda skal,
saft, Keso, socker och potatismjél i
en skadl. Vispa vitorna till hart skum
och viand forsiktigt ner dem i bland-
ningen. Haill fyliningen i pajskalet.
Skidr limen i tunna skivor och ligg
dem ovanpa. Griadda i mitten av
ugnen, ca 20 min. Servera pajen
ljummen med lattvispad gridde eller
vaniljglass.

PARON MED KESO OCH SAFFRAN
6 port

| burk konserverade péron, 825 g

Keso med saffranssmak:

I 1/2 dl vispgradde

1/2 msk socker

1/2 krm saffran

1/2 tsk vaniljsocker

I krm stott kardemumma
250 g Keso Naturell

Lat paronhalvorna rinna av. Vispa
gradde, socker, saffran och vanilj-
socker. Vand ner kardemumma och
Keso. Ligg upp pironhalvorna och
servera Keso med saffranssmak till.




