Broceolipaj

4-6 PERSONER

PAJDEG GOR SAHAR

3 dl vetemjol 1. Dela broccolin, anvéand allt, skiva stammen och dela

150 g smor huvudet i buketter.Forvall i 5 minuter med lite salt,

0,5 dl vatten dra av fran plattan, héll av vattnet och lat svalna.

EYLLNING 2. Gor pajdegeniarbgta ihop mjol och sm(")r,-héll se_dan pa
vatten och knéda till en deg.Férdela den i en pajform

Broccoli 250-350 g och gradda i 200° tills den fatt lite farg, ca 10 min.

Rkt skinka 100-150 g 3. Vispaihop créme fraiche, mjélk och &gg i en skal.

(Z:Z?dd‘ams'; 1 $0h9 Blanda i kryddorna.

creme fraiche - s

2 dI mjolk Skér skinkan i sma bitar, riv cheddarosten.

2499 5. Fordela broccolin, skinkan och osten dver pajskalet.

1 kryddmatt svartpeppar Hall sedan 6ver &ggmjolkblandningen. Gradda i 200°,

1 kryddmatt muskot ca 20-30 minuter tills pajen fatt fin farg och lyft sig lite.

1 kryddmatt salt 6. Serveramed en sallad.

MELLANSVENSKA ODLARE

Mouts!
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4-6 PERSONER

PAJDEG GOR SAHAR

3 dl vetemjol 1. Dela broccolin,anvand allt, skiva stammen och dela

150 g smér huvudet i buketter. Forvall i 5 minuter med lite salt,

0,5 dl vatten dra av fran plattan, héll av vattnet och lat svalna.

FYLLNING 2. Gor paJdegeniarbgta ihop mji);l och smér,.héll se.dan pa
vatten och knéda till en deg.Férdela den i en pajform

Broccoli 250-350 g och gradda i 200° tills den fétt lite farg, ca 10 min.

ROkt skinka 100-150 g 3. Vispaihop créme fraiche, mjolk och &gg i en skal.

Cheddarost 150 g Blanda i kryddorna.

2 dl créme fraiche Skir skinkan i sma bitar. riv chedd

2dI mjolk ar skinkan i sma bitar, riv cheddarosten.

2499 5. Fordela broccolin, skinkan och osten 6ver pajskalet.

1 kryddmétt svartpeppar Hall sedan 6ver dggmjolkblandningen. Gradda i 200°,

1 kryddmétt muskot ca 20-30 minuter tills pajen fatt fin farg och lyft sig lite.

1 kryddmatt salt 6. Serveramed en sallad.
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Broceolipaj

4-6 PERSONER

PAJDEG GOR SAHAR
3 dl vetemjol 1. Dela broccolin, anvénd allt, skiva stammen och dela
150 g smor huvudet i buketter. Férvall i 5 minuter med lite salt,
0,5 dl vatten dra av fran plattan, hill av vattnet och lat svalna.
FYLLNING 2. Gor pajdegeniarbelta ihop mjtil och smér,lhéll sgdan pa
vatten och knéda till en deg.Férdela den i en pajform

Broccoli 250-350 g och gradda i 200° tills den fatt lite férg, ca 10 min.
Rokt skinka 100-150 g 3. Vispa ihop créeme fraiche, mjolk och &gg i en skal.
Chedd‘arost 150 9 Blanda i kryddorna.
2dl creme fraiche o e

4. Skar skinkan i sma bitar, riv cheddarosten.
2 dl mjolk
2 499 5. Fordela broccolin, skinkan och osten 6ver pajskalet.

1 kryddmatt svartpeppar
1 kryddmatt muskot
1 kryddmatt salt 6.
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MELLANSVENSKA ODLARE

Hall sedan 6ver daggmjolkblandningen. Gradda i 200°,
ca 20-30 minuter tills pajen fatt fin farg och lyft sig lite.

s

Servera med en sallad.
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Braceolipaj

4-6 PERSONER

PAJDEG GOR SA HAR
3 dl vetemjol 1. Dela broccolin, anvénd allt, skiva stammen och dela
150 g smor huvudet i buketter. Férvall i 5 minuter med lite salt,
0,5 dl vatten dra av fran plattan, héll av vattnet och lat svalna.
FYLLNING 2. Gor pajdegeniarbgta ihop mJb:.I och smt’)r,'hﬁll segan pa
vatten och knada till en deg.Férdela den i en pajform

Broccoli 250-350 g och gradda i 200° tills den fatt lite férg, ca 10 min.
Rkt skinka 100-150 g 3. Vispaihop créme fraiche, mjélk och dgg i en skal.
Cheddarost 1‘_50 9 Blanda i kryddorna.
2 dI créme fraiche L L

4. Skar skinkan i sma bitar, riv cheddarosten.
2 dl mjolk
2499 Fordela broccolin, skinkan och osten éver pajskalet.

1 kryddmatt svartpeppar
1 kryddmatt muskot
1 kryddmatt salt 6.
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MELLANSVENSKA ODLARE

Hall sedan 6ver aggmjolkblandningen. Gradda i 200°,
ca 20-30 minuter tills pajen fatt fin farg och lyft sig lite.

(uwts!

Servera med en sallad.




