Getost- och broccolipaj (it om mat nr 14 1998)

Pajdeg:

3 dl vetemjdl, 180 g
125 g smor eller
margarin

1/2 krm salt

3 msk kallt vatten

Fyllningen:

150 g rokt skinka
1 tsk olivolja

300 g broccoli
150 g champinjoner
1 msk olivolja

2 krm salt

1 krm svartpeppar
4 agg

1 tsk salt

2 1/2 dl mjolk

1 getost, 125 g

GOr sé har:

1.
2.

3.
. Tarna skinkan och fras den i 1 tsk olja. Skar champinjonerna fint.

Finfordela vetemjol, smor och salt i matberedare eller for hand.
Tillsatt vattnet och arbeta snabbt ihop till en deg.

Tryck ut degen i en pajform (diameter 24 cm) med I6stagbar kant.
L&t form med deg vila i kylskap 30 min.

Séatt ugnen pa 200°.

Hetta upp 1 msk olivolja i stekpanna och lagg i svampen. Salta och
peppra och lat allt fa lite farg. Dela broccolin i sma buketter och
forvall dessa 1 minut i l4tt saltat vatten. Skar sedan buketterna i
skivor och ror ner i fyllningen tillsammans med de 6vriga
ingredienserna.

. Blanda under tiden resten av fyllningen i en skal: 4 dgg, 1 tsk salt

och 2 1/2 dI mjélk.

. Bottna pajformen med skinka och gronsaker. Hall pa dggblandningen

och gradda mitt i ugnen 20 minuter. Skiva getosten tunt och l&gg ut.
skivorna sa att de tacker hela pajytan Gradda pajen ytterligare 25-30
minuter till fin farg.

. Servera pajen varm med coctailtomater och skivad farskgurka
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