Ost- och broccolipaj med
bacon

4 port.

Ingredienser: | Gorsa har:

Pajdeg . Pajskal

125 g smér kylskapskallt Satt ugnen pa 225°.

3 dl mjol f: Hacka samman smor och mjol for hand eller i

2 msk vatten i . matberedare till en grynig massa. Tillsatt vatten och
. arbeta snabbt ihop till en smidig deg.

Fyllning , Tryck ut degen i en pajform, ca 24 cm i diameter,

250 g broccoli farsk garna med l6stagbar kant. Stall i frysen 10 min.

1 pkt Bacon Forgradda pajskalet i mitten av ugnen ca 10 min.

1 st 16k gul

soltorkade tomater efter Fylining

tycke och smak b3 Bryt sma buketter av broccolin, skar foten i mindre

bitar och lagg i ra i pajskalet.

Aggstanning % Strimla och stek baconet och lagg det i pajskalet.

4 dI mjélk Strimla I6ken och tomaterna, slang i.

3 stagg .

3dl ost riven, lagrad (garna Aggstanning

vasterbottenost) Blanda alla ingredienserna och héll éver fyllningen

4 msk oregano farsk, i pajskalet

hackad i Gradda i ugnen tills &ggstanningen har stannat, ca

@ 30-40 minuter. Servera med en god gronsallad!
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