Fransk paj a la Chevre Chaud

Ingredienser 6 portioner

Pajdeg
3 dl vetemjol

125 g osaltat smor, kylskapskalit (eller 150 g for en lyxigare deg)

3-4 msk vatten, iskallt (eller isti1 &gg, kylskapskallt)

Fylining

1 gul 16k

1 fankal

150 g korsbarstomater
4-5 msk olivolja

salt

svartpeppar, nymalen

1 msk vit balsamvinager

‘_I- tsk rorsocker
Aggsmet

3 agg
3 dl gradde
3 dl riven ost

0,5 tsk salt

Topping

6 skiva chévreost

2-3 msk honung, flytande (eller sirap)
4-5 msk pinjenétter, rostade

malen svartpeppar

Serveringskram
En burk Creme Fraiche
En kruka basilika



Gor sa har

1. Pajdeg
Satt ugnen pa 225 grader.

2. Mat upp mjolet i en bunke. Lagg i sméret, skuret i tunna skivor. Nyp ihop till smulig
deg. Ringla dver vatten eller uppvispat agg och arbeta ihop till en smidig pajdeg.

3. Kla formen och férgradda pajskalet pa ett galler i mitten av ugnen 15 minuter.

5. Fylining
Dela, skala och skiva I6ken. Ansa och skar fankalen i tunna skivor.

6. Dela tomaterna.ists; Frés I6k och fankal mjuka i halften av oljan, ca 10 minuter. Salta,
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peppra och l4gg det frasta i pajskalet it

7. Fras tomaterna i resten av oljan ca 3 minuter. Ringla 6ver balsamvinager, krydda
med salt och socker. Férdela tomaterna éver fankalen och blanda dem forsiktigt med
en gaffel.

8. Vispa ihop &gg, gradde och ost. Smaka av dggsmeten med salt och férdela den éver
grénsakerna.

9. Gradda i nedre delen av ugnen ca 20 minuter. Lagg pa cheévre och gradda ytterligare

e

10.Ringla éver honungen. Toppa med pinjenétterna. Peppra.



