FISK

Lax- & sparrispaj

Kock: Frida Johansson Tid: 45 min Portioner: 4-8

Paskens godaste matpaj fylld med lax, sparris och eft stort lass farska orter!

Att servera paj pd buffén ar nastan alltid lika uppskattat. Det fina med matpaj ar
dessutom att man sjalv kan bestémma lite dver hur mattande man vill att den ska vara
beroende pd vad man stoppar i den. Just den hér pajen ar av den lite lattare sorten,
som yppar sig perfekt till paskbuffén eller som lattare lunch tillsammans med en sallad.



Ménga kan tycka att det ar lite krangligt att laga paj pé grund av diverse
férgraddningar av pajskal. Har bjuds det dock p& en variant som kréver minimalt med
férarbete och endast en graddning. Personligen s& uppskattar jag denna pajdegen fér
att den inte blir sarskilt torr och smulig som vissa degar har en tendens att bli. Pajen
smakar som allra bast nar den har fétt std till sig &tminstone nédgon timme och sedan
avnjuts lite ljummen. Med andra ord s& gér den utmarkt att férbereda i férvag, samt att
ha i matlédan dagen efter.

INGREDIENSER

Pajdeg

25 g rumsvarmt smor
2-2.5 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 nypa salt

0.75 dl mjslk

Fylining

250 g kallrokt lax

1 pkt gron sparris, fryst

1.5 dl hackade farska orter (oregano + dill)

Stanning

3 st dgg

2 dl creme fraiche

1 dl matlagningsgradde
salt & peppar



GOR SA HAR

Blanda alla torra ingredienser till pajdegen. Smula samman med sméret tills
det inte finns n&gra klumpar kvar och rér sedan férsiktigt ner mjslken.
Bearbeta till en fast och smidig deg. Plasta in degen och l&t den vila en stund i
kylen.

Satt ugnen p& 225 grader. Koka sparrisen enligt anvisningarna pé paketet
och l&t svalna lite lat. Skar laxen i mindre bitar och hacka de farska érterna.
Dela sparrisen i mindre bitar och blanda sedan samman med &rterna och
laxen.

Vispa samman dggstanningen. Tryck sedan ut pajdegen tunt i en form och
fordela ut fyllningen. Avsluta med att hélla éver stanningen.

Gradda pajen mitt i ugnen i 20-25 minuter. L&t gérna svalna innan servering.



