8-10 portioner
Pajdeg: -

3 dl vetemjol

1/2 dl strésocker
125 g smor
14gg

Fyllning:

100 g rumsvarmt smor

100 g florsocker, drygt 1 1/2 dl
3 dgg

100 g mald skallad mandel,
eller mandelmjél cirka 3 dl
1/2 dl vetemjol -

2 msk mandellikor

ca 10 plommon

Servera m

florsocker :
vispad gradde

L HGq vetemjoE: socker oeR -~ 5 LATsvatAa dgotochesikta™ -

smor i skalen till matberedaren
med kniven monterad och kor
till en smulig massa. Tillsatt

" Hgget ochrior fillen degboll: T

___ Stick ner dem tatt i smeten med
" ena spetsen uppat. Gradda i’

Plommontarte med mandelkram

Tryck ut degen i en pajform, sa
den tacker botten och kanter.
Plasta och stall i kylen 30
minuter.

2. Satt ugnen pa 225 grader.
Nagga botten och forgrddda i 10
minuter i mitten av ugnen, 225
grader. Lat svalna.

3. Vispa smor och florsocker
vitt och fluffigt. Tillsatt ett dgg
i taget och vispa kraftigt. Vispa
ner mandel blandat med vete-
mjol. Smaksatt med mandel-
likor och ror om till en smet.
Lagg smeten i pajskalet.

4. Dela plommonen i 4 klyftor.

nedre delen av ugnen vid 200
grader, cirka 25 minuter tills
smeten stannat och fatt fin farg.

over florsocker innan serve-
ringen.
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