Pajdeg:

3 dl vetemjol

1/2 dI farinsocker

1 tsk kanel

1 tsk ingeféra

1/2 tsk mald kryddnejlika
150 g smor

2 msk vispgradde

Fyllning:
6 medelstora dpplen (ca 750 g)
150 g mandelmassa

2 a4gg
2 dl vispgrédde

Paj a la Lucia

. Hacka ihop pajdegen for hand eller

kor snabbt ihop den i matberedare.

. Tryck ut den i en pajform, 26 cm

diameter, med lostagbar kant. Tack
och stéll formen i kylen 1 timme

. Séatt ugnen pa 200°. Nagga pajskalet

med en gaffel. Forgradda 15 minuter
I mitten av ugnen.

. Skala, kdrna ur och skéar applena i

tunna klyftor. L&gg dem i dubbla
lager, i ett fint monster, i det
forgraddade pajskalet.

. Grovriv mandelmassan. Fordela den

ovanpa applena. Vispa ihop égg och
gréadde. Hall blandningen 6ver
mandelmassan.

. Gradda ca 30 minuter i nedre delen

av ugnen, tills &ggstanningen
stannat och pajen fatt fin farg.

. Servera den géarna l[jummen

tillsammans med en klick lattvispad
grédde.



