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Kantarellpaj med

vasterbottensost

Kock: Monika Osterheim Tid: 60 min Portioner: 6

Ingen kraftskiva utan kantarellpaj! Den har har en touch av aprikos.

Vi har véra favoritrecept av de goda tillbehéren som alltid kommer fram vid de
traditionella hégtiderna. Ibland ar det kul att testa helt nya smaker och ibland bara en
ny liten touch pa favoriten. Jag tycker att kantarell och aprikos &r underbart gott
fillsammans.

INGREDIENSER

Pajdeg
1 dI vetemial
125 g smor
1 tsk salt

Fyllning
300 g kantareller
3 st dgg



1 dl gradde

2 dl creme fraiche

125 g vasterbottensost (eller annan stark ost)
0.5 msk kantarellfond

2 nypor salt

3 drag pepparkvarn

0.5 dI hackad persilja

1.5 msk aprikosmarmelad

GOR SA HAR

Pajdeg: Mixa snabbt ihop ingredienserna, eventuellt med 1 msk kallt vatten, fill
en smidig deg. Lagg att vila inplastad en stund i kylen.

Satt ugnen pé& 200 grader.

Medan degen vilar férbereder du ingredienserna il fyllningen. Putsa
svampen. (Det heter att man ska borsta svampen férsiktigt och absolut inte
skolja den men det lyssnar jag inte pa. Mina kantareller har alltid blivit
jattefina och mitt liv har varit bra nda, sé& skélj om ni ocksé vagar vara
olydiga.) Torka svampen férsiktigt med hushallspapper (alltsd, om ni héngt pé&
olydnad).Riv osten.Skélj, torka och hacka persiljan.Om aprikosmarmeladen
innehdller stora fruktbitar, hacka dem i smadbitar. Rér eventuellt ut marmeladen
med ndgra tsk vatten sa ar den lattare att blanda i fyllningen.Vispa/rér for
hand ihop Gggstanning - dgg, gréddde, creme fraiche. Smaka av med
kantarellfond, aprikosmarmelad, salt och peppar.

Ta ut pajdegen och kavla eller tryck ut degen i en pajform, ca 25 cm.
Forgradda pajskalet i ca 10 min.

Fras kantarellerna i stekpanna utan fett och l&t dem anga av sig. Jag héller
hushallspapper med en téng och suger upp vatskan efter hand. Nar svampen
&ngat av sig, ca 10 min, hdj varmen rejalt och klicka i smor. L&t dem snabbt
fa farg nagra minuter. Skar dem i bitar, i alla fall de stérsta svamparna.

Ta ut pajdegen och &t svalna ett par minuter. Lagg forst i kantarellerna och
hall sedan dggstanningen dver.Gradda 25-30 min. tills pajen fatt fin farg och
fyllningen stannat.



