Sétpotatispaj med feta och

salvia

4 port.

Ingredienser:
Pajskal

3 dl vetemjol
125 gram smér
2 msk vatten

Fyllning

800 gram sétpotatis
2 dl grekisk yoghurt
3 st agg

1 msk honung

1 tsk muskot

1 krm svartpeppar
1+1 tsk salt

1 krk salvia farsk
150 gram fetaost

Gor sa har:

Pajskal

Mat upp mjolet i en skal, 1agg i kylskapskallt smor,
skuret i bitar. Finfordela fettet i mjolet, tillsatt vattnet
och arbeta snabbt ihop till en deg. Tryck ut degen i
en pajform (ca 24 cm i diameter) och stall i kylskap
ca 15 minuter.

Fylining
Satt ugnen pa 225 grader. Skala sétpotatisen

och skér dem i skivor. Varva sedan med att lagga

potatisskivorna, smulad fetaost, 1 tsk salt och
salviablad i pajskalet.

Blanda ner grekisk yoghurt, 4gg, honung, farska
salviablad ( ca 4 msk), muskotnét, svartpeppar
och 1 tsk salt i en matberedare och blanda till en
jamn smet. Hall blandningen &ver ingredienserna i
pajskalet. Gradda i ugn ca 40-45 minuter eller tills
potatisen ar mjuk och aggstanningen stannat.

Lat svalna och dekorera med farska salviablad.
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Sotpotatispaj med feta och

salvia

4 port.

Ingredienser:
Pajskal

3 dl vetemjol
125 gram smor
2 msk vatten

Fylining

800 gram sotpotatis
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3 st agg

1 msk honung

1 tsk muskot
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1+1 tsk salt

1 krk salvia farsk
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salviablad ( ca 4 msk), muskotnét, svartpeppar
och 1 tsk salt i en matberedare och blanda till en
jamn smet. Hall blandningen 6ver ingredienserna i
pajskalet. Gradda i ugn ca 40-45 minuter eller tills
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