PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

NASSELPAJER MED ZUCCHINI, SPENAT & RICOTTA

6 st smd pajer: Gor sé hér:
e 1 paket (6 st) filodegsskal, t ex 1. Sé&tt pa ugnen 180 grader
frén Lazaridis 2. Blanchera nésslor och spenat snabbt i
kokande vatten. Lyft upp och lagg i kallt
Fyllning: vatten. Pressa ut vattnet och hacka
bladen grovt.
e 1 liter nésslor (noga skéljda) 3. Fras vérldk o vitlék i panna utan att fa
e 1 liter babyspenat farg, tillsatt nasslor och spenat och rér
e 2 stvarlsk (finskuren) runt.
o 1 stvitlksklyfta (riven) 4. Hall upp blandning i bunke och tillsétt
e 2 dI ricotta eller creme fraiche dgg, ricotta och riven ost. Smaka av
e 2&gg med salt och peppar.
e 100 gram riven lagrad ost 5. Férdela fyllningen i de smé pajskalen.
e 3 zucchini 6. Nar skalen &r fyllda sé& hyvlar du
e Salt & peppar zucchinin pé ldngden med
o Smér till frésning rotfruktsskalare (bredare potatisskalare)
o Ev lite farska 6rter som garnering Funkar nog &ven med en bra osthyvel

eller mandolin. Dela varje remsa pé&
lédngden s& dom inte blir allt fér héga.
Rulla léingderna med det gréna uppét
och vira runt remsor efterhand tills du
fatt en rulle som passar i skalet. Lyft
éver rullen och placera pé fyllningen.

7. Sétt in pajerna i ugnen och baka ca 15
min sé& fyllningen satt sig. Garnera med
drter om man vill.



