Havtornspaj

Ingredienser:

Mordeg:
200g smor
4dl vetemjol, siktat

2 aggulor
1,3dl strésocker

Fyllning:

5dl havtornsbiar
5dl vispgradde
3dl rasocker

1 citron, saft

9 dgg

Sas:

1d] havtornsbar
0,5dl strosocker
1dl vatten
1dl gradde

Tillagning

Sdtt ugnen pa 210 grader.

Ror smoret till degen mjukt.

Blanda smér och mjol snabbt och forma till en degklump
med en urgrépning i mitten.

Knick ner dggulorna i urgrépningen och hill pd sockret.
Knéda ihop ingredienserna till en boll som du plastar och
lagger i kylen minst 1 timme.

Tryck ut pajdegen i en ringform eller en hog pajform, 22cm i
diameter. Fist degen runt formens kanter. K14 den med
aluminiumfolie och fyll formen med torkade gula irtor, pa sa
vis Hindras pajens kanter att falla ner nir den graddas.
Forgradda i 10-12 min eller tills degen stelnar. Ta ur artor
och folie.

Gor fyllningen under tiden. Rensa och skolj baren. Koka upp
gradden och sockret i en kastrull och 14t sjuda ett par minuter
under omréring,

Hill i havtornsbiren och lat sjuda i 10 min. Sila ner vitskan i
en bunke. Lat svalna.

Hall i citronsaften.

Vispa dggen i en bunke bredvid. Hill birgradden éver dggen
och rér om ordentligt.

Sank ungstemperaturen till 150 grader. Hill fyllningen i
pajformen. Gridda mitt i ugnen ca 1 timme. Nar fyllningen
har stelnat 4r pajen klar.

Lat kallna.

Gor sasen. Rensa och skolj baren. Koka ihop alla
ingredienserna s3 sésen far en sirapsliknade konsistens.
Pressa saften ur baren genom en sil. Man kan ta tillvara pa
kdrmorma i silen och ligga dem i sdsen.

Smaka av och tillsétt mer socker om nédvindigt

Servera pajen kall med sésen.



