Citruspaj med rosmarin-
kanderade pecannétter 8 bit,

Ingredienser: » Gor sa har:

Pajdeg Pajdeg

:1”;5' vetemd| Stall ugnen pa 175 grader. Mat upp mjél i en bunke,
1 k,mg Zg}fr q tarna ner smoret, och rér ner vatten och salt. Arbeta
3 msk vatten, kallt ihop detta till en deg, och tryck utien form (22 — 24
Citruskram cm ). Férgradda i ca 10 minuter.

Citruskram

Koka upp gradde med socker, citrusskal och kryddor.

Ta bort fran varmen. Sila bort kryddorna. Vispa ner

1'st kanelstang agg och citronsaft. Hall smeten i pajformen och

2 st nejlikor, hela gradda ca 30 min, tills smeten precis stannat. Lat

2 st kryddpepparkorn kallna.

2 krm ingefara Apelsinkompott

5stéagg L&gg gelatinbladet i kallt vatten ca 5 min. Filéa

4Ams|'k_°':(r°"' p’ftssad saft av apelsinerna. Ta tillvara saften, mét till 1 dI. Halvera

1 ‘;te;'l';t;ng vaniljstangen och skrapa ur frona. Dela stangen i

3 st apelsiner 4 bitar. Koka upp apelsinsaft, vaniljstang, -frén och

0,5 dl apelsinjuice farskpressad socker i en kastrull. Ta kastrullen fran varmen. Tillsatt

0,5 st vaniljstang gelatinbladet. Lat kallna i rumstemperatur. Blanda ner
apelsinbitarna. Fordela kompotten pa pajen. Stall i kyl

2,5 dl vispgradde

3,5 dI florsocker

0,5 st apelsin, rivet skal av
0,5 st citron, rivet skal av

1 msk socker

fgga""“e' it ca 1 timme.
50 ggs,ﬂi-,cram er Pecannétterna
0,5 dl honung Varm smoret tills det precis borjar bubbla, tillsatt

honung, rosmarin och nétter och lat smaputtra i ett
par minuter tills honungen bérjar bli seg. Hall upp

| notterna pa ett oljat bakplatspapper. Lat kallna och
bryt sénder i Iampliga bitar som du férdelar pa pajen
vid servering.

3 kvistar rosmarin, farsk
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