Matig paj med lax och ddelost

Kock: Benjamin Larsson Tid: 50 min Portioner: 4

En matig paj som kommer att géra succé pé buffébordet!

INGREDIENSER

Pajdeg

3 dI vetemjal
150 g smor
2 msk vatten

Fyllning

50 g purjoldk

300 g kallrakt lax
100 g broccoli
100 g blamagelost
0.5 st citron

40 g gruyéreost

Aggstanning



3 dl mjslk

3 st dgg

0.5 tsk salt

1 tsk peppar

GOR SA HAR

Skéar smoret i smé kuber och lagg det med mjdlet i en bunke eller matberedare
och arbeta ihop degen (med hjalp av lite vatten).

Kavla ut pajdegen och lagg den i en pajform (ca 24 cm i diameter). Stall den
utkavlade pajdegen i kylen medan du férbereder fyllningen.

Forgradda pajdegen i ca 10 minuter innan ni fyller den for att f& en krispigare
botten. Lagg aluminiumfolie i formen och fyll med bakkulor eller frysta artor
som tyngd.

Dela laxen i kuber 1 x 1 cm och lagg i botten av pajen.

Koka sma broccolibuketter snabbt i saltat vatten, ca 3 min. Skar purjoléken i
tunna skivor och sedan i halvmanar. Fras I6ken och broccolin i smér pé lag

varme tills I16ken ar mjuk.

Pressa saffen av en halv citron dver broccoli- och purjoldksréran och lagg
sedan detta dver den rokta laxen. Stré dver adelosten.

Vispa mjslk och agg till en aggstanning, krydda med salt och peppar och hall
sedan aggstanningen dver fyllningen.

Avsluta med riven Gruyére-ost.

Gradda pajen i 200°C i mitten av ugnen i ca 30 minuter.



