Minipajer med spenat, vasterbottenost
toppade med kallrokt lax. Serveras pa en badd av 6rtsallad med en kall
romsas

ege ©

12 pajer:
Spenatstuvning (funkar dven med fardigkopt):

* 200 g farsk spenat (skolj noga om det
behovs)

e 2 msk smor
* 2 msk mjol

e 2dlmjolk
e 1dl gridde
e 1 tsksalt

*  vitpeppar fran kvarn
Pajer/ fyllning:

* 1 pkt smordeg (t ex Findus frysta med 5
plattor)

e 2 scharlottenlokar

e 1 vitloksklyfta

¢ olivolja till stekning

* 125 griven visterbottenost

e 3idggulor

¢ 1/2 krm finriven muskotnot

e Nagra stidnk tabasco

e Salt och svartpeppar fran kvarn

Till servering:

* 12 skivor kallrokt lax

e 2 pasar finbladig sallad, blandade sorter
* 1 knippe dill

* 1 knippe bladpersilja

Gor sa hir:

i

10.
11.
. Blanda ingredienserna till den kalla sésen.
13.

14.

Skolj spenaten noga om det behovs. Méanga
ar ju fardigskoljda nufortiden. Rensa bort
grova stjilkar.

Koka upp littsaltat vatten och ldgg i
spenaten. Koka och rér om i en minut och
hill dérefter i durkslag och skolj med kallt
vatten. Lat rinna av ordentligt. Grovhacka
spenaten.

Frds smor i en kastrull och tillsdtt mjol under
omrorning. Tillsdtt mjolk och gradde och
fortsitt rora om. Lat koka pa svag virme i
nagon minut. Smaka av med salt och peppar.
Still at sidan.

Sétt ugnen pa 225°C.

Finhacka scharlottenlok och vitlok. Fris i
smor tills den mjuknat. Den ska inte fa firg.
Ta av fran plattan och blanda i
spenatstuvningen, dggulorna och hélften av
osten.

Smaka av med finriven muskot, salt,
svartpeppar och néagra stink tabasco.

Stansa ut rundlar av smordegen med hjilp av
t ex ett glas. Halen i den muffinsplaten jag
anvinde dr 7 cm. Ett glas med diametern 8
cm var perfekt. Losa muffinsformar eller
liknade funkar naturligtvis lika bra.

Smora formarna och tryck ut/ ner degen.
Nagga botten med en gaffel.

Fyll formarna med spenatfyllningen och stro
over resten av osten.

Gridda i mitten av ugnen i ca 15 minuter.

Blanda dressingen och vind ner salladsblad
och plockade ortblad och kvistar.

Garnera pajerna med en skiva lax och ev en
liten citonskiva. Lagg upp pa en badd av
ortsallad pa portionstallrikar eller




* By firsk oregano, korvel eller andra orter uppl%ggniqgsfat. Servera med der}’ kalla
efter tycke och smak romsasen till, antingen droppad pa tallriken

eller i en skél bredvid.

Salladsdressing:

* 4 msk olivolja
* 2 msk vit balsamicoviniger

e Lite flingsalt och négra tag med
svartpepparkvarnen

Romsas:

¢ 3 dl créme fraiche

* 1 dl majonnis

* 1 msk dijonsenap

e saften fran 1/2 citron

*  Nagra tag med vitpepparkvarnen
¢ 2 burkar rod stenbitsrom




