Ingridienser

Pajdeg

3 dl Vetemjol

125 g kylskapskallt Smor
3 msk kallt vatten

Fyllning

150 g hackad Gronkal

1 st Gullok

1 dl Soltorkade tomater

1 dI Fetaost (Mykonos farostsallad)
Valnotter efter egen smak
Aggstanning

4 st Agg

3 dl Mjolk

1 dl Gradde

2 msk Bruschettakrydda
Salt och peppar
Adelostkram

140 g Picot Reny

100 g Farskost

Gronkalspaj med adelost och
valnotter

Gronkalspaj med adelost, fetaost, valnétter, soltorkade tomater och
adelostkram.

Gor sa har:
Satt pa ugnen pa 225 grader.

Borja med pajdegen genom att halla vetemjolet i en bunke. Smula
ner smoret eller skar det i mindre tarningar for att det enklare ska
kunna knadas samman till en deg. Hall slutligen pa vattnet och knada
ihop ingredienserna till en fastare deg.

Tryck ut pajdegen i en smord pajform, det gar ocksa bra att tacka
den med bakplatspapper. Nagga degen med en gaffel och l&t den sta i
kylskapet i 30 minuter.

Medan pajdegen star till sig i kylskdpet kan du bérja hacka I6ken
och forbereda grénkalen. Dra av gronkalen fran stjalkarna i ngot
mindre blad. Hacka de soltorkade plommontomaterna i 6nskad storlek.
Fras darefter pa bade 6k, gronkal och plommontomaterna. Tillsatt salt,
peppar och bruschettakrydda efter din egen smak.

Forbered dggstanningen: blanda samman mjolk, &gg, gradde, salt
och peppar i en skal. Vispa upp det tills det borjar skumma lite. Smula
slutligen ner fetaosten i aggstanningen.

Nu kan du gréadda pajskalet i ca 10 minuter.

Adelostréran gor du genom att blanda samman farskosten med
adelosten. Fyll 6ver i en plastpase och klipp ett hal i botten om du inte
har en spritspase.

N&r pajskalet &r klart kan du hélla i gronkalen och 16k for att
darefter tacka den med &ggstanningen. Toppa pajen med valnétter och
lite bruschettakrydda. Spritsa slutligen ut adelostkramen for att ge
pajen den sista fina touchen.

Gradda den mellan 20-25 minuter p& 200 grader
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BRUSCH

CLASSIC
Bruschetta kryddmix med smak
av ltalien. Fantastisk smaksdttare till torskrygs.
fér pesto, dip, sés och kryddning:

Bruschetta mix Classic
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Reny Picot
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