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Citron-ochfladerpaj

Pajen kan forberedas och forvaras i kylen. Lat den sté ca 15 min i rumstemperatur fore
servering.
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ULRIKA POUSETTE
Citron- och fladerpaj

1. Pajdeg: Blanda mjdl och strésocker. Tillsatt sméret i bitar och arbeta ihop till en deg med fingertopparna eller i matberedare. Tryck ut degen i en pajform, ca 21 cm i diameter, garna
med l6stagbar kant. Stéll pajen i kylen minst 30 min.

2. Satt ugnen pa 200°. Nagga pajskalet med en gaffel. Forgradda pajen mitt i ugnen 10-12 min, tills degen borjar fa farg.
3. Fylining: Vispa aggen latt. Tillsatt fladersaften och vispa ner mjodlet. Vispa @ven ner vispgradde och citronskal.
4. Hall smeten i det forgraddade pajskalet. Gradda ytterligare 10-12 min. Fyllningen ska ha stannat men inte vara helt genomgraddad. Lat svalna.
5. Servera eventuellt med en klick lattvispad gradde.
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Ingredienser 8-10pers

Pajdeq:
125 g smdr, kallt
1,5 msk strosocker
2,5 dl vetemjol, (150 g)

Fyllning:
0,5 dl vispgradde
4 st agg
0,5 dl vetemjél, (30 g)
1 dl fladerblomssaft, konc
1 st citron, finrivet skal, garna ekologisk
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