Apelsin- och passionsfrukispaj

med mardng

Under det frasiga marangticket doljer sig en s6tsyrlig krdm pé en sprad
botten. Servera girna littvispad gradde till. !

1 PAJ, CIRKA 12 BITAR
PAJDEG
3 dl vetemgjol
1 msk strésocker
125 g smor
1 msk vatten

FYLLNING

finrivet skal av 1 apelsin .

1 dl pressad apelsin
4 passionsfrukter
50 g smor
1 di strosocker
.1 dl vispgrddde
4 dggulor

MARANG
4 dgguitor
1/2 tsk vindger eller pressad
citron
1 1/2 dl strdsocker

1. PAJDEG: Blanda mjol och socker. Finfordela

smoret i blandningen, girna i matberedare eller med
fingertopparna. Hall i vattnet och arbeta snabbt ihop till
en deg. Tryck ut degen i en pajform med lostagbar kant,
cirka 28 em i diameter. Stall i kyl minst 30 minuter.

2. Sitt ugnen pa 200°. '

3. Gridda pajdegen pa andra falsen nerifrén 12-15
minuter. Stick med en gaffel om den pdser upp.

4. FYLLNING: Tvitta och finriv apelsinskalet och

pressa saften. Halvera och grop ur passionsfrukterna.
Smilt sméret och blanda ner socker, gridde, dggulor,
apelsinskal, apelsinsaft och passionsfrukt.

5. Hill blandningen i det forgriddade pajskalet och
gridda ytterligare 15-20 minuter tills fyllningen
stannat.

6. MARANG: Hill #iggvitorna i en bunke, tillsétt vindgern
och vispa till skum. Tillsitt sockret lite i taget och
fortsitt vispa till en fast maréng. Klicka ut mardngen
p4 fyllningen. Fortsitt gradda 10-12 minuter pé andra
falsen nerifran tills maréngen bérjar fa fin férg.



