PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
PA TALLRIKENS APFELSTRUDELPAJ

4 portionspajer (alt 1 hel paj):

3-4 épplen beroende pé storlek. Gérna
Ingrid Marie el liknande

0,5 | vatten

0,75 dI strésocker

1 pkt férdig kyld smérdeg

1 dl blandade nétter

1 dI russin

150 g mandelmassa

1 tsk kanel

Toscaglasyr:

50 g smér

0,75 dI strésocker
1 msk mjsl

1 msk gradde

Dekor och att servera till:

3 dl lattvispad grédde
pudrat florsocker

Gér sé hér:

1. Satt ugnen pé 180° C.

2. Dela och kérna ur 2-3 &pplen. Skiva i
tunna skivor.

3. Koka upp 1/2 liter vatten med 0,75 dl
strosocker. Hall i &ppelskivorna och lat
sjuda pé lég vérme i 4-5 minuter. Sila
av vattnet och légg &@ppelskivorna att
rinna av pa hushéllspapper.

Fyllning:

1. Skala, dela och kérna ur ett Gpple som
du sedan tarnar i typ 3-4 mm
kuber. Grovhacka nétter. Lagg i bunke
tillsammans med russin, smula i
mandelmassa och budra éver lite
kanel. Blanda val.

Montering:
1. Smérj 4 ugnsfasta portionsformar och

kléd med smérdeg. (Har du inte
portionsformar funkar det bra att géra
en hel paj i t ex springform). Skér bort
éverflédig deg. Kavla ut 8verbliven



deg mellan medféljande
bakplatspapper.

Bred ut ett rejdlt lager med fyllning och
téick dérefter med ett lock av smérdeg.
Nyp till Iéngs kanterna.

Férdela éppelskivorna i solrosménster
Gver pajerna.

Toscaglasyr:

1.

Smélt smoret och blanda i sockret i
tjockbottnad kastrull. Rér tills sockret
smélt, pudra dérefter i mjslet, rér om
och tillsatt till sist en skvétt vispgréadde.
L&t sjuda ndgon minut under
omrdrning.

Ringla éver glasyren éver pajerna.
Grédda i mitten av ugnen i ca 20-25
minuter, eller tills degen lyft och fatt fin
farg runt kanterna. Hall koll.

Servera med lattvispad grédde och pudra lite
florsocker &ver pajerna.

Njut!



