Pecan Paj

Ingredienser

Pajskal:

180 g vetem;jol (3dl)
120 g rumstempererat smor
60 g florsocker (1dl)

15 g dggula (1)

Pekanfyllning:

200 g pekannotter (3 dl)

150 g smor

165 g dgg (3) — rumstemperatur
210 g farinsocker (3dl)

50 g strosocker (1/2 dl)

5 g salt (1 tsk)

30 g vetemjol (1/2dl)

Till servering:

e 4 dl mjukvispad gridde till servering

Sa hér gor du

1. Mordeg: Blanda alla ingredienser i en bunke eller i en matberedare och blanda samman till
en jimn deg. Plasta in degen och lat den vila i kylen i 20 minuter.

2. Tryck ut degen i pajformen till en 3—4 mm. Fodra formen dnda upp till kanten. Stéll in i
frysen 35 - 40 min.

3. Pekanfyllning: Sétt ugnen pa 170 grader. Grovhacka pekanndtterna. Smélt smoret i en
kastrull. Vispa dggen luftigt i en bunke tillsammans med farinsocker, salt och strosocker.

4. Vispa sedan ner det smilta smoret och tillsétt vetem;jol och pecandétter, blanda ordentligt.
Hall i smeten i1 formen.

5. Gridda mitt i ugnen tills pajen fatt en fin gyllenbrun férg och kénns fast cirka 25 — 30 min, ta
ut och lat svalna.



