Kantarellpaj med timjan och
vasterbottenost

4 port.

Ingredienser: Gor sa har:
Pajdeg Mixa smor och mjol till smulor. Tillsatt salt och

150 g smér vatten blanda snabbt ihop till en deg. Tryck
3,5 dl vetemjodl ut degen i en pajform och nagga botten med
0,5 tsk salt - en gaffel. Kyl i ca 30 min. S&tt ugnen pa 200
2 msk kallt vatten grader och férgradda pajskalet i 12-15 min.
Fylining ! Rensa kantarellerna och fras dem i 1 msk
800 g kantareller farska smor pa medelhég varme tills all vatska

! SEQU.:IIOK Kni dunstat bort. H5j varmen och tillsatt I6ken och
zg;,:)r till stekning 2 msk smor. Stek svamp och 16k i smoret tills
Aggstanning all v?tska har kokat bort och kanf[arellerna fatt
3 st 4gg fin farg. t(rydda med salt. Fyll pajskalet med
3 dl mjolk svampfraset.

Vispa ihop alla ingredienserna till

riven aggstanningen och hall éver i pajskalet.

1 kruka timjan farsk, Gradda pajen mitt i ugnen ca 40 minuter, tills
finhackad . den fatt fin farg och aggstanningen stelnat.

1 tsk salt 2 .

150 g vasterbottenost
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Ingredienser: Gor sa har:

Pajdeg Mixa smor och mjél till smulor. Tillsatt salt och
150 g smoér vatten blanda snabbt ihop till en deg. Tryck
3,5 dl vetemjdl ut degen i en pajform och nagga botten med
0,5 tsk salt | en gaffel. Kyl i ca 30 min. Satt ugnen pa 200
2 msk kallt vatten grader och forgradda pajskalet i 12-15 min.
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Aggstanning all vatska har kokat bort och kantarellerna fatt

3 stagg “ fin farg. Krydda med salt. Fyll pajskalet med
3 dl mjolk svampfraset.
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Ingredienser: Gor sa har:
Pajdeg Mixa smor och mjél till smulor. Tillsatt salt och

150 g smor vatten blanda snabbt ihop till en deg. Tryck
3,5 dl vetemjol ut degen i en pajform och nagga botten med
0,5 tsk salt ~ en gaffel. Kyl i ca 30 min. S&tt ugnen pa 200
2 msk kallt vatten grader och férgradda pajskalet i 12-15 min.
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3 stagg fin farg. Krydda med salt. Fyll pajskalet med
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Ingredienser: Gor sa har:
Pajdeg Mixa smér och mjél till smulor. Tillsétt salt och

150 g smér vatten blanda snabbt ihop till en deg. Tryck
3,5 dl vetemjdl ut degen i en pajform och nagga botten med
0,5 tsk salt ~ en gaffel. Kyl i ca 30 min. Satt ugnen pa 200
ﬁﬂi‘?nk:”t vatten grader och forgradda pajskalet i 12-15 min.

Rensa kantarellerna och frds dem i 1 msk
smor pa medelhdg varme tills all vatska
dunstat bort. H6j varmen och tillsatt I6ken och
2 msk smor. Stek svamp och 16k i smoret tills

800 g kantareller farska
1 st gul 16k
smor till stekning

zi:;;stanning ., all vatska har kokat bort och kantarellerna fatt
3 st 4gg fin farg. Krydda med salt. Fyll pajskalet med
3 dl mjslk H svampfraset.

150 g vasterbottenost Vispa ihop alla ingredienserna till

riven & | aggstanningen och hall ver i pajskalet.

1 kruka timjan farsk, " Gradda pajen mitt i ugnen ca 40 minuter, tills
finhackad 4 den fatt fin farg och dggstanningen stelnat.

1 tsk salt ¥



