Sparris parmesan_paj
Sparrispaj med parmesan

Den hir pajen ir tinke att ser-
veras med en sallad pa firsk spe-
nat och rikor. Vilj helst spida
spenatblad och vind dem bara
med lite olivolja och balsam-
vinager. Servera girna firska
rikor med skal s att var och en

kan skala sjilv.

Till 6 personer:

4 dl vetemjol (240 g)

150 g smor

ca 2 msk vatten

en rund pajform, ca 27 cm
i diameter

Fyllning:

500 g farsk gron spartis

4 agg

2 1/2 dl mellangradde

1/2 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar

75 g riven farsk parmesanost

Gor sa har:

1. Blanda mjdl och smor i en
skal eller i en matberedare. Nyp
ihop eller kér snabbt i matbere-
daren till en smulig deg. Tillsire
vatten och arbeta ihop en fast
deg. Tryck ut den i pajformen
till ett jimnt lager i botten och
upp pa kanterna. Nagga bot-
ten och still i kylen minst 30
min.

2. Sirct ugnen pa 200°. For-
gridda pajskalet mitt i ugnen
ca 10 min.

3. Ansa sparrisen och skir bort
den nedersta lite tridiga biten.
Koka dem 1 ldttsaltat vatten ca
2 min. Skolj dem i kallt vatten
och lit dem rinna av. Dela dem
ev om de ir ldnga.

4, Vispa samman igg, gridde,
salt, peppar och parmesanost.
5. Fordela sparrisen lite huller
om buller si de inte ligger for
tice. Hill pd dggblandningen
och gridda pajen mitt i ugnen
ca 30 min.

6. Servera pajen l[jummen, gir-
na med en sallad pa firsk spe-

nat och firska rikor.
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