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Pecanpaj med kanel och vispad

gradde

Kock: Jennifer Berg Tid: 60 min Portioner: 8

Denna paj ar perfekt att forbereda négon eller nagra dagar innan, gér éven bra att
frysa in. Férvara den i kylen men |at den sté i rumstemperatur innan servering.

INGREDIENSER

Pajskal

3 deciliter mjél
150 gram smér
0.5 tesked salt

0.5 deciliter socker
2 matskedar vatten

Fyllning
125 gram smor
2 matskedar vetemjol



3 deciliter ljus sirap

1.5 deciliter socker

0.5 tesked salt

0.5 tesked kanel

2 stycken agg

1 tesked vaniljextrakt eller vaniljpulver
150 gram pekannétter, grovt hackade

GOR SA HAR

Varm ugnen till 200 grader

Koka smér, sirap, socker, mjdl, salt och kanel i en kastrull. L&t det sjuda i
ndgra minuter under omrérning. Ta bort kastrullen frén vérmen och lét svalna.

Blanda samman alla ingredienser fér pajskalet och tryck ut i en pajform jamt,
jag anvande mig av en form som ar 26 c¢m i diameter. Nagga med en gaffel
s& det blir négra sma hél i pajskalet. Gradda i ca 5-10 minuter!

Tillsatt de hackade pecannétterna, vanilien och latt vispade agg i
karamellblandningen.

Hall fyllningen i pajskalet och gradda i ca 30-40 minuter i 175 grader. Om
du marker att kanten barjar bli brun snabbt, anvénda dig av aluminiumfolie
och bara lagga 6ver kakan sé det inte blir brant.

Lat pajen svalna innan du skar den. Fyllningen kommer satta sig nar den
kallnar lite. Servera med vispad gréadde och pudra éver lite kanel.



