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GENERELL

Krispig glutentri lowcarb

pajdeg - varldens godaste

Kock: Monika Osterheim Tid: 45 min Portioner: 4

Krispig! Knaprig! Chrunchy! Jaaa, tack!

Ménga som dater glutenfritt och lowcarb struntar i att géra paj for det blir andd inte gott.
Ha, sager jag! Gér den har och du vill sedan géra pajer hela tiden. Anvand den som
grund och laga alla dina favoritpajer.

Den har pajdegen pad mandelmiél och sesamfron gér jag jamt. Den innehdller f&
kolhydrater, ar glutenfri och blir riktigt god. Den smakar inte mandel och det blir bara
en svag smak av sesamfrén (en smak jag uppskattar). Degen ska inte jGmféras med en
vanlig pajdeg fér dé blir man besviken men om man &r beredd pa ett pajskal som
smakar jattegott pd sitt eget vis blir man lycklig.

Pajskalet kan med fordel hela familjen uppskatta, dven de som inte Gter glutenfritt.
Dessutom ar det latt att gora och gér fort.

For att f& skalet riktigt krispigt, tunt och lite hart (fér god crunch) anvander jag skirat
smor. Pajskalet haller till och med sin crunch i kylen till dagen efter. Gillar man att ta en
pajbit direkt frén kylen (precis som vissa gillar kall pizza) smakar pajdegen gott och
som sagt, den haller sig och mjuknar inte.

Degen racker fill en vanlig pajform ca 20-22 cm. Det &@r bra om den har ldstagbar
kant.



INGREDIENSER

4 dl man

delmjal

1 dl sesamfron

1 msk fiberhusk

1 tsk salt
1 st agg

50 g smor (garna skirat men frivilligt)

GOR

SA HAR

Moment om du vill: Skira sméret och lat kallna. Smérj pajformen. Mixa
mandelmjdl och sesamfrén. Tillsatt fiberhusk och salt. Mixa. Tillsatt agget.
Mixa. Tillsatt smaret. Mixa. Tryck ut degen jamnt och tunt i springformen. Den
enda lite t&lamodsprévande delen i det har snabba receptet. Nagga botten
med en gaffel. Satt i kylen medan du gor fyllningen.

Forgradda i 175 C i ca 5 minuter. Ibland kryper sméret upp pé ytan. Vippa
formen lite s& smoret fordelas p& botten. Det gér snabbit tillbaka in i
degen.Lagg ditt val av fyllning i skalet och hall aggstanningen éver*. Gradda
30-35 min (kolla négra ganger med sticka mot slutet av tiden). Tack dver om
det behdvs. Pajdegen ska vara ganska mark men inte brand (se bild).Nar du
ska lossa pajen fran springformens kant, skar forst forsiktigt runt om med till
exempel en plastkniv eller nédgot annat i hardplast sa du inte repar formens
eventuella belaggning).

* Aggstanning och fyllning:Lagom fyllning till degen &r ca 4 Ggg + ca 2 dl
gradde (eller T gradde + 1 creme fraiche) + 2 dl riven ost + ett par navar
valfri fyllning (kott, fagel, gronsaker, skinka, fisk, skaldjur mm) + kryddor.Om
infe mangden aggstanning hyfsat tacker fyllningen fyller man p& med lite mer
gradde. Ar det manga toppar som sticker upp kan man riva lite ost éver for att

skydda ytan.



