PUMpapaj med parmesan

8 port.
Ingredienser:
3 dl vetemjol

100 g smor

0,5 dl olivolja

1 msk kallt vatten
2 krm salt

Till formen:

2 msk smor

1 dl solrosfrén
Fyllning:

500 g pumpa

2 st gula I6kar

2 stagg

100 g riven parmesanost
150 g ricottaost
olivolja

salt och peppar
ruccola

PROFFSPA-FRUKT & GRONT!

Gor sa har:

Pajdeg: Blanda mjolet och saltet. Tillsatt olivoljan
och smoret i kuber. Blanda till en smulig massa.
Tillsatt vattnet och blanda till en deg. Lagg

degen att vila i kylen cirka 30 minuter. Kavla ut
degen till en rundel. Smérj en pajform och stré ut
solrosfréna i botten och en bit upp runt kanten.
Tryck ut pajdegen i formen. Stéll formen i kylen

i cirka 20 minuter. Ta ut formen ur kylen. Nagga
pajskalet och férgradda det i ugn, 200 grader, i 10
minuter. Fyllning: Skala och skiva I6ken. Lat den
mjukna i olivolja pa medelvarme. Hall den smaélta
I6ken i en skal. Skala pumpan och tag bort karnor
och den tradiga mittdelen. Skar den i bitar. Lat
pumpan mjukna i olivolja pa medelvdrme nagra
minuter. Lat pumpan och I6ken fa smaputtra
tillsammans i cirka 20 minuter. Mixa sedan

I6ken och pumpan. Blanda &gg, parmesanost
och ricotta till en slat blandning. Ror ner 16k och
pumpapurén i aggsmeten. Salta och peppra. Hall
blandningen i det férgraddade pajskalet. Gradda i
ugn, 200 grader, i cirka 30 minuter. Dekorera med
rucola fore servering.
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