Gronmaogelost och hjortronconfiture paj med appel/hjortron-kompott
Den lite pepparkakslika kryddningen 1 pajskalet gifter sig med ddelosten och
hjortronconfiturens s6tma balanseras fint av hjortronvinigerns syra.

En hérlig avslutning pa en god middag.

8-10 portioner

PAJDEGEN

200 g vetemjol

150 g smor

1 msk mork sirap

1 tsk salt

2 aggulor

2 msk mjolk

1 msk kanel

2 tsk kryddnejlika mald
2 tsk ingefdra

1 vispat dgg till penslingen

FYLLNINGEN

2 dl gradde

2 aggulor

2 dI smulad gronmogelost

100 g tdrnad hjortronconfiture

1 dl grovt hackade notter och mandlar

APPEL/HJORTRON KOMPOTTEN
2 st skalade och urkédrnade dpplen

25 g smor

75 dl résocker

75 dl hjortronvindger

PAJDEGEN

Ligg alla ingredienserna (inte dgget till penslingen) till pajdegen 1 matberedaren
och mixa precis sé att allt blandas och blir till en fast klump.

Kavla ut degen pa ett mjolat bord och ldgg den i pajformen. Tryck ut den mot
kanterna och nagga botten med en gaffel.

Tack kanterna med aluminiumfolie och frys pajskalet i ca 1 timme fore
griddningen — forhindrar att kanterna sjunker ihop vid graddningen.



Forgradda pajskalet 200° 1 5-10 minuter. Ta bort folien, pensla skalet med dgg
och gridda ytterligare under 3 min.
Skalet dr sedan klart for att fyllas och griddas fardigt

FYLLNINGEN

Blanda griddden, dggulorna den smulade ddelosten och nét/mandelhacket 1 en
bunke och ror om. Fordela sedan fyllningen 1 pajskalet och sprid ut
hjortronconfiture tdrningarna jamt Gver smeten.

Gridda pajen fardigt 1 150° under ca 20 minuter.

APPEL/HJORTRON KOMPOTTEN

Térna dpplena och frds dem 1 en stekpanna tillsammans med smdret och
rasockret tills att sockret smilt och det hela borjar tjockna. Tillséitt vindgern och
lat koka ihop.

Servera som tillbehor till pajen.



	FYLLNINGEN


