Desserten dr amerikansk appelpaj med vispad
gradde

Ingredienser pajdeg

5 dI vetem;ol

5 dl florsocker

1 4gg

200 g smor, rumsvarmt
1 msk vatten

Ingredienser fyllning

5-6 dpplen

Y5 citron

25 g smor

5 dl strosocker

2 tsk vaniljsocker

2 tsk mald kanel

% dl grovhackad s6tmandel

Ingredienser pensling
I agg

1 msk mj6lk

2 msk rasocker

GOr sa hir

-Blanda ihop mjol, florsocker, dgg, smor och vatten till en slét
deg

-Tédck degen med plastfolie och 1at den vila 1 kylen 1 ca 30
min.

-Fyllning; Satt ugnen pa 175 grader. Skala och kérna ur
dpplena. Skir dem i klyftor och ldgg dem 1 en skal. Pressa
over citronsaften och blanda

-Stek dppelklyftorna i smor, socker, vaniljsocker och kanel 1




ca 5 min. L4t dem svalna pa en tallrik.

-Dela degen 1 tva bitar, den ena lite storre &n den andra. Kavla
ut den stOrsta biten till en cirkel ca 30 cm 1 diameter, pé ett
mjOlnat bakbord. Lagg degen i en pajform ca 24 cm 1 diameter
och lat den gé upp lite 6ver kanten.

-Forgriadda pajdegen mitt 1 ugnen 1 10-15 min.

-Tag ut pajen ur ugnen och lagg 1 dppelfyllnigen med
sotmandel ovanpa pajdegen.

-Kavla ut den mindre degbiten till en cirkel ca 25 cm 1
diameter. Detta skall bli ett lock

-Lagg locket 6ver fyllningen och nyp ihop skarven 1 kanten
-Vispa upp dgg och mjolk och pensla locket. Stro lite socker
over pajen och skér upp sma lufthal 1 locket.

-Gradda pajen i1 nedre delen av ugnen 1 30-35 min

-Servera med vispad gridde



