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Kantarellpaj

Ett recept fran Leva och bo

Ingredienser

Pajskal:
3dl
759
0,75 dl

Fyllning:
2 st

30049
1 msk
1dl
1,5dl
2 st
1st

1,5-2dl

4 -6 personer) Tillagning

vetemjol

kylskapskallt smor

lattkesella

finhackade gula
|6kar

kantareller
smor
vispgradde
standardmjolk
aggulor

agg

salt

peppar

riven lagrad
svensk ost

salt och peppar

En klassiker med extra god
kantarellsmak eftersom de frasta
svamparna far koka i graddmjolken
innan den anvands i fyllningen.

Tips!

e Ett lager riven ost i botten pa
pajen bildar en barriar mot
aggstanningen och skyddar
botten fran att bli bl6t och mjuk.

e Det ar gott att blanda ner lite
farsk spenat i pajfyliningen.
Tillsatt spenaten i svampfréset
innan du slar p& mjélk och
gradde.

1. Pajdeg: Finfordela smoret i mjolet
for hand eller i matberedare. Tillsatt
kesellan och arbeta snabbt ihop till en
deg.

2. Kavla (enklast mellan tva ark
plastfolie) eller tryck ut degen sa den
tacker botten och kanter av en pajform,
cirka 24 centimeter i diameter. Kla
formen med degen och nagga den med
en gaffel. Lat pajen vila i kylen 15-30
minuter.

3. Forgradda pajskalet ugn, 200
grader, 10 minuter.

4. Fylining: Hetta upp en stekpanna
med smoret och lagg i kantareller och
hackad gul 16k. Stek tills vatskan som
kantarellerna slapper forsvunnit.

5. Sla i gradden och mjolken. Koka upp
och sjud i cirka 4 minuter.

6. Sila vatskan av svampen ner i en

2011-08-21 10:30



Kantarellpaj - Recept - Pajer Buffémat | Allt om Mat http://www.alltommat.se/recept/Kantarellpaj-10472?ac...

bunke. Vanta tills vatskan har kallnat
nagot och vispa darefter ner 4gget och
gulorna i den avsvalnade graddmijolken.
Smaka av med salt och peppar.

7. Fordela halften av osten i botten pa
det forgraddade pajskalet. Lagg i
kantarellerna och sla sedan pa vatskan
med agget i sa att svampen tacks.

8. Lagg pa resterande ost och baka
pajen i ugn, 175 grader, cirka 30
minuter eller tills pajen har “stannat”.

Ann Katrin Ljung
redaktionen@alltommat.se
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