Lila sétpotatispaj

12 bitar

Ingredienser:
Botten

3 dl vetemjdl

3 msk socker

0,5 tsk salt

1 tsk ingefara, riven
0,5 tsk kanel

0,5 tsk kryddnejlika
4 msk smor

4 msk kokosolja, smalt

2 msk sirap
2-4 msk mjolk
Fylining

4,5 dI sétpotatis, lila, 1-2 st

0,5 tsk kanel

0,5 tsk muskot
0,5 tsk flingsalt

4 msk smor, smalt
1,5 dl sirap

1 dI mjolk

2 st agg

Topping

4 msk havregryn
4 msk pecannétter
2 msk farinsocker
0,5 tsk kanel

2 msk smor, smalt
Vid servering
gradde

Gor sa har:
Koka soétpotatisarna hela tills de ar mjuka, ca 30-40
minuter. Lat svalna, skala och mosa dem och lagg
‘| ienskal

A\ Botten

' Blanda mjdl, socker, salt, ingeféra, kanel och
kryddnejlika i en skal. Lagg i smoret och blanda

| till det ar smuligt. Tillsatt mjolken, en matsked at
gangen. Degen ska inte vara klibbig. Lat sta i kylen i
minst 15-20 minuter.

Fylining

Satt ugnen pa 175°C. Blanda sétpotatisen med
resten av ingredienserna i en matberedare.
Topping

Blanda havregryn, pecannétter, socker och kanel

i en skal. Tillsatt smor och blanda. Kavla ut degen
och lagg i en form. Hall sedan fyliningen i formen.
Gradda i ugnen i 20-25 minuter. Ta ut pajen och
stréssla dver toppningen. Gradda ytterligare 30-35
minuter. Servera med gradde.
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gangen. Degen ska inte vara klibbig. Lat sta i kylen i
minst 15-20 minuter.
Fylining
Satt ugnen pa 175°C. Blanda sétpotatisen med
resten av ingredienserna i en matberedare.
Topping
Blanda havregryn, pecannétter, socker och kanel
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minuter. Lat svalna, skala och mosa dem och lagg
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i en skal. Tillsatt smor och blanda. Kavla ut degen
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