Fikonpaj med jordgubbssmak och kanelgradde
6-8 personer

Ingredienser

1 burk konserverade fikon

1 pkt frysta skivade jordgubbar 4 300 g
% dl portvinsgelé

Pajdeg

150 g smor
3 dl vetemjol
2 msk vatten

Tillbehor:
3 dl vispgradde
kanelstadng

Tillagning:

Tina jordgubbarna. Blanda alla ingredienserna till pajdegen i en bunke tills de ar val
blandade. Stall svalt ca.1 timme. Satt ugnen pa 250°. Platta ut pajdegen i en pajform. Se
till att degen tacker botten val och att den nar upp ordentligt pd och ndstan éver kanten.
Picka pajskalet latt i botten med en gaffel och férgradda i ugn ca. 10 min

Smalt under tiden portvinsgelén pad svag varme i kastrull. Kér jordgubbarna med sitt
spad till puré med en mixer. Rér ner den smalta gelén i jordgubbspurén.

Dela fikonen i halvor och férdela dem i det férgraddade pajskalet. Sla jordgubbspurén
over fikonen och gradda i ugnen 12-15 minuter i 250°

Koka upp lite av gradden tillsammans med kanelstdngen, lat koka ndgon minut. Skrapa
kanelstangen for intensivare smak pa gradden. Lat svalna helt.

Vispa resten av gradden och tillfér sedan kanelgradden.

Lat pajen svalna, skér ut portionsbitar och servera med gradden




