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Mérdegspaj med curd och
italiensk mardng

Kock: Gino Fraiman Tid: 120 min Portioner: 8

Mérdegspaj med hallon- och citroncurd toppad med italiensk mardang, farska hallon
och hallonpapper.

Denna paj kommer passa perfekt nu till véren och midsommarfesten.

Méste erkdnna att jag tagit en del av grundreceptet frén Roy Fares och sedan spexat
vidare sjalv. Det &r aldrig fel att anvanda grymma grundrecept for att sedan utveckla
dem sjalva. Tack Roy, for ett riktigt bra och gott recept! :)
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INGREDIENSER

Mérdeg

5 deciliter vetem|ol

2 deciliter florsocker

220 gram rumsvarmt smor
2 stycken aggula

100 gram smdlt vit choklad
1 matsked gradde

Hallon- & citron curd

400 gram frysta hallon

2 stycken hela égg

5 stycken aggulor

1.5 deciliter socker

1 stor citron (saft + rivet skal)

150 gram rumsvarmt smér

4 stycken gelatinblad, blétlagda i kallt vatten

Hallonpapper

200 gram frysta och tinade hallon

2 stycken aggvitor

2.5 skopor thick and easy (fértjockningsmedel)

Italienskt marédng
4 deciliter vatten

2 deciliter socker

3 stycken aggvitor

2 teskedar citronjucie



GOR SA HAR

Bdrja med mérdegen: Satt pd ugnen pd ca 180-200 grader (beroende pd
ugn) Blanda ihop alla ingredienser i en bunke eller bakmaskin och arbeta ihop
till en j@mn deg. Plasta degen och stoppa sedan in i kylen i minst 1 timme.
Degen blir mycket mer lattarbetad nar den féit vila i kylen.

Massera ut degen direkt i formen med hjalp av handen och tummen. Baka
sedan av i ugnen ca 15 minuter. Degen kommer resa sig nagot under
bakningen.

Ta ut frén ugnen och &t svalna en stund. Ta sedan en mindre kastrull och
platta till degen direkt i formen fér att kunna f& plats med fyllningen. P& detta
satt far du en battre konsistens pd degen.

Smalt chokladen &ver ett vattenbad eller i mikron. Tillsatt 1 msk grédde och ror
om. Pensla sedan pa chokladen éver det avsvalnade pajskalet och stall in i
kylen igen.

Hallon- och citroncurd:Légg gelatinbladen i kallt vatten.

Mixa under tiden hallonen med hjalp av en stavmixer eller juicemixer. Du kan
vélja att sila hallonpurén for att f& bort fréna eller lata dem vara kvar fér lite
textur och knaprighet i fyllningen.

Vispa ihop Ggg och aggulor i en bunke.

Koka upp hallonpurén, socker, citronjuice och zest i en kastrull. Lat svalna
négot och blanda sedan ihop med aggblandningen. Sjud sedan allt pa lag
varme under omrdrning tills fyliningen barjar tjockna lite. Ta av fran vérmen
och blanda sedan i sméret tills det smalt och darefter gelatinbladen.

Hall sedan &ver fyllningen i pajen och stdll in i kylen tills det stelnat.

ltaliensk mardng: Koka upp socker och vatten tills att det natt ca 120 grader.
Var férsiktigt s& du inte branner dig! Sockerlag kan ge valdigt svéra
brannskador.

Vispa under tiden upp dggvitor och citronjuice hart i en bunke. Nér
sockerlagen kommit upp i ca 120 grader, ta av den frén varmen.

Hall sockerlagen under konstant vispning i en jGmn och tunn strale éver
aggvitorna tills mardngen svalnat. Mardngen kommer nu att vara tjock, trég
och mycket glansig.

Hall dver i en spritspase med dnskad tyll. Spritsa valfria ménster p& pajen som
nu ska vara helt fast. Dekorera sedan med farska hallon och citronmeliss.

Hallonpapper (valfritt, lite av en dverkurs) Mixa frysta och tinade hallon till en
s& len puré som majligt. Sila av s& gott som mdjligt och blanda sedan i Thick

and Easy (fértjockningsmedel, finns p& apoteket) for att f& en tillrackligt tjock

puré.

Mixa sedan i dggvitan och bred ut purén pé ett bakplétspapper. Det ska vara
s& tunt att du nastan ser bakplatspapperet. Baka sedan av i ugnen pé ca 70



grader i ca 1 timme eller tills du kan f& upp pappret fran platen. Riv upp i
onskad storlek och garnera pajen.

Det gar saklart att anvanda olika frukter och bar istallet for hallon 2 bara aft
experimenteral



