Kryddig Svartkalspaj med
rostade kikartor

6 port.

Ingredienser:
Pajdeg

3 dI sojabonor kokta och mixade:

till puré
2 dl havregryn eller
boveteflingor

1 dl mjél t.ex. vete- eller bovete-

100 g smor

1 stagg

1 nypa ortsalt
1 nypa gurkmeja garna farsk,
riven

Fylining

6 dl svartkal hackad (ca 250-
3009)

3 klyftor vitlok pressad
(medelstora)

1 st gul 16k finhackad

4 st agg

4 dIl mjolk

2 tsk curry

1 tsk Ortsalt

1 krm svartpeppar

1 msk citronsaft

1 msk honung

smor eller olja, till stekning
Rostade kikartor

2 dl kikéartor kokta

0,5 tsk oOrtsalt

1 tsk curry

1 ts honung

1 nypa cayennepeppar
smor eller olja, till stekning
Vid servering

tomat sma, i blandade farger
1 pkt Baby leaf sallad t.ex.
mangold, ruccola, maché
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/ Sétt ugnen pa 200 C. Blanda de mixade

‘ sojabonorna, gryn, mjol, matfett och agg till en

’ pajdeg. Tryck ut den noga i en pajform, garna
med l6stagbara kanter. Stall den garna i kylen en
stund. Férgradda pajskalet i mitten av ugnen i ca
12-15 min.

1 Bryn I6k, vitlok och svartkal i smor eller olja

i en stekpanna tills I6ken fatt en fin farg och

svartkalen mjuknat nagot. Hall upp i en stor

' skal och ha i resterande ingredienser till

aggstanningen i skalen. Mixa ihop till en fin jamn

smet. Du kan anvanda stavmixer eller hélla allt

i en blender. Hall aggstanningen éver pajskalet

och satt in formen i mitten av ugnen, gradda i ca

40-50 min.

Stek kikartorna med kryddorna och honungen i

en stekpanna tills dom fatt en fin yta.

Nar pajen ar klar serverar du den med kikartorna

och en sallad pa tomater och spada blad.
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Gor sa har:

Sétt ugnen pa 200 C. Blanda de mixade

" sojabdnorna, gryn, mjol, matfett och agg till en
pajdeg. Tryck ut den noga i en pajform, garna
med |6stagbara kanter. Stall den garna i kylen en
stund. Férgradda pajskalet i mitten av ugnen i ca
12-15 min.

Bryn 16k, vitlok och svartkal i smor eller olja

i en stekpanna tills I6ken fatt en fin farg och
svartkalen mjuknat nagot. Hall upp i en stor

skal och ha i resterande ingredienser till
aggstanningen i skalen. Mixa ihop till en fin jamn
smet. Du kan anvanda stavmixer eller hélla allt

i en blender. Hall &ggstanningen éver pajskalet
och satt in formen i mitten av ugnen, gradda i ca
40-50 min.

Stek kikartorna med kryddorna och honungen i
en stekpanna tills dom fatt en fin yta.

Nar pajen ar klar serverar du den med kikartorna
och en sallad pa tomater och spada blad.
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Gor sa har:
Satt ugnen pa 200 C. Blanda de mixade

" sojabodnorna, gryn, mjol, matfett och agg till en
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pajdeg. Tryck ut den noga i en pajform, garna
med |6stagbara kanter. Stall den garna i kylen en
stund. Férgradda pajskalet i mitten av ugnen i ca
12-15 min.

Bryn 16k, vitlok och svartkal i smor eller olja

i en stekpanna tills I16ken fatt en fin farg och
svartkalen mjuknat nagot. Hall upp i en stor

skal och ha i resterande ingredienser till
aggstanningen i skalen. Mixa ihop till en fin jamn
smet. Du kan anvanda stavmixer eller hélla allt

i en blender. Hall &ggstanningen éver pajskalet
och satt in formen i mitten av ugnen, gradda i ca
40-50 min.

Stek kikartorna med kryddorna och honungen i
en stekpanna tills dom fatt en fin yta.

Nar pajen ar klar serverar du den med kikartorna
och en sallad pa tomater och spada blad.
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Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 C. Blanda de mixade
sojabénorna, gryn, mjol, matfett och agg till en
pajdeg. Tryck ut den noga i en pajform, garna
med I6stagbara kanter. Stéll den garna i kylen en
stund. Foérgradda pajskalet i mitten av ugneni ca
12-15 min.

Bryn 10k, vitiok och svartkal i smor eller olja

i en stekpanna tills I16ken fatt en fin farg och
svartkalen mjuknat nagot. Hall upp i en stor

skal och ha i resterande ingredienser till
aggstanningen i skalen. Mixa ihop till en fin jamn
smet. Du kan anvanda stavmixer eller halla allt

i en blender. Hall aggstanningen éver pajskalet
och sétt in formen i mitten av ugnen, gradda i ca
40-50 min.

Stek kikartorna med kryddorna och honungen i
en stekpanna tills dom fatt en fin yta.

Nar pajen &r klar serverar du den med kikartorna
och en sallad pa tomater och spada blad.



