pASKPA

Paskens goda pajinnehaller bland annat kallrékt lax och broccoli.

Bjuds med kyld ért-ochromsas.
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Laxpaj med kall
Ort- och romsas

Bra paskmat ska vara lattla-
gad, festlig ochinte allt for
dyr. Enlaxpaj drettbratips.

serverad med kall drt- och
romsés blir pajen garanterat
en dundersuccé.

Paskpaj med drt- och romsas
6-8 personer

Till pajdegen:

3 dl vetemijdl

150 g smor

Tkrmsalt

2 msk kallt vatten

Till fyllningen:

300 g broccoli

300 g rokt lax

11/2 dl gradde

1172 dl mjolk

11/2 dl riven ost

Jagg

2 msk hackad dill

2 msk hackad graslok

peppar

Till sasen:

4dl mager creme fraiche

1dl lattmajonnds

3 msk hackad dill

3 msk hackad persilja
3 msk hackad graslok
50 g rid stenbitsrom
salt och peppar

Kor smor, mjol och salt i mat-
beredaren till grynig massa. Sla
i vatten och kor ihop till deg.
Lit degen vila kallt i 30 minu-
ter.

Dela broccolin i buketter
som forvills nigon minut och
sedan rinna av. Skir laxen i
smd bitar. Kavla ut och tick en
pajform med deg. Nagga med
gaffel och forgradda tomt cirka
10 minuter i 200 graders ugn.

Fyll skalet med broccoli och
lax. Vispa agg, gradde, mjolk
och riven ost. Krydda med pep-
par, hackad dill och graslok.
Salt behovs inte. Fyll pajen och
gridda den 35 minuter mitt i
200 grader varm ugn.

Blanda alla ingredienser till
sisen som serveras kyld till
ljummen paj.
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