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Ricotta- & fetaostpai

Kock: Maria Dahlquist Tid: 60 min Portioner: 6

En alldeles underbar glutenfri, vegetarisk paj for alla tillfallen!

Foto: www.cedell.se

INGREDIENSER

125 g rumsvarmt smor

0.25 tsk salt

0.5 tsk lokpulver

2 msk kokosmial

4.75 dl mandelmjal

0.25 tsk xantam gum el 1 tsk fiberhusk
1 st agg

1.5 dl ricotta

1 dI fetaost (bra kvalitet)

1 ndve ruccola

0.75 dl farskt riven parmesanost
1 nypa svartpeppar

4 msk olivolja



2 st vitldksklyftor
1 nave farsk oregano
15 st kdrsbarstomater

GOR SA HAR

Kor smor, salt, kokosmidl, mandelmjdl, xanthan gum/fiberhusk och uppvispat
dgg i en mixer. Stoppa ner degen i en plastpdse och lat den vila i kylskapet i
minst en halvtimme.

Lagg degen pé ett bakplétspapper med ytterligare ett bakplatspapper ovanpa
och kavla ut degen till en pizzastor, rund platta. Det gér inget om kanterna blir
ojémna 2 de ska andé rullas in sedan. Ta bort det 6vre bakplatspappret och
flytta 6ver degplattan p& det undre bakplatspappret till en ugnsplat.

ingredienserna till oreganooljan i en mixer/stavmixer. Bred ut ricottalagret
éver degplattan, men spara en ca 2 cm bred bit av degen runtom som istéllet
viks in en liten bit 6ver fyllningen som en snygg kant. Lagg tomater

och rédldk pa ricottalagret och avsluta med att ringla éver oreganooljan.

Gradda i 200 grader i ca 35 minuter eller tills pajen fatt lagom med farg.
Hall koll s& det inte brénns, och lagg eventuellt aluminiumfolie ver pajen mot
slutet. Servera med picklad rédIok!

o Blanda ihop alla ingredienserna till ricotta/fetafyllningen och kér



