PAJBUFFE

Pajdeg:
200 gram vetemjol (ca 3,3 dl)
125 gram smor

2 msk vatten

Hacka samman smor och mjol tills smoret dr
finfordelat. Tillsétt vattnet och knéada ihop till en
sldt deg. Lagg degen svalt en stund innan du
kavlar ut den. Degen ricker vl till en normalstor

paj pa cirka 26 cm i diameterForgriadda pajskalet
5-10 minuter i cirka 200 grader.

Fyllningar
Broccoli & adelost:
3 idgg
3 dl mjolk eller gridde

3 dl riven ost (gratidngost eller hushallsost gér
bra)



100 gram ddelost (Kvibille ddel eller
gorgonzola ger variation)

400 gram broccolibuketter
en halv rodlok

salt

peppar
muskotnot

Vispa samman dgg, mjolk och riven ost. Har du
tillgang till matberedare mixar du sedan agg-
och oststanningen tillsammans med
ddelosten. Salta och krydda forsiktigt med
muskotnét. Finhacka rédloken. Dela brockolin
i mindre buketter och fordela dem i pajskalet.
Stro over loken. S1a 6ver stanningen och stro
over grovmalen svartpeppar efter smak.
Gradda i cirka 180 grader i 45-50 minuter.
Kann i mitten om stanningen stannat. Om
pajen borjar fa for mork farg men fortfarande
inte ar fardig sa tack med folie eller lock.

Kycklingpaj:
3 4gg
3 dl mjolk eller gradde

2 dl riven ost (gratidngost eller hushallningsost
gar bra)

4 kycklingfiléer

en rodlok



2 msk socker

curry

salt

peppar
Vispa samman agg, mjolk, socker och riven
ost. Salta och krydda, snala inte med curryn!
Finhacka rodloken. Skar kycklingen i
centimetertjocka skivor. Stek kycklingen i olja
sa den far fin firg men inte helt genomstekt.
Lagg ut kycklingen i pajskalet och stro éver
l6ken. SIa 6ver stanningen och stro 6ver
grovmalen svartpeppar efter smak.
Gradda i cirka 180 grader i 45-50 minuter. Om

pajen borjar fa for mork farg men fortfarande
inte ar fardig sa tack med folie eller lock.

Rakpaj:

4 dgg
2.5 dl mjolk eller gridde

500 gram oskalade rikor

150 gram rédkost

100 gram férskost typ philadelphiaost
hackad dill

riven ost

en halv rodlok



en citron

Skala rikorna och 14t dem rinna av i ett durkslag.
Vispa samman dgg, mjolk, rdkost och férskost.
Krydda med nagon matsked hackad dill. Sla
stanningen i pajskalet och fordela ridkorna
ovanpa stanningen. Stro dver lite riven ost.
Gridda i cirka 180 grader i 45-50 minuter. Under
tiden kan du skira rodloken i tunna skivor och
citronen i klyftor. Kénn i mitten om stanningen
stannat. Om pajen borjar fa for mork farg men
fortfarande inte &r férdig sé tick med folie eller
lock.

Lat den fardiga pajen svalna nigra minuter och
dekorera med rodloksringar, dill och citron.



