DESSERT

&

Smulpajer med rabarber, flader

och vaniligradde

Kock: Maria Dahlquist Tid: 60 min Portioner: 4

En klassisk sommarpaj med harlig smak av kardemumma, vit choklad och flader.

Smulpaj @r en sommarklassiker. Nér fladern blommar, passa pé att géra saft att
smaksatta med. Flader, vit choklad och kardemumma ger ett extra lyft. Du kan
naturligtvis gdra en stor paj i stallet om du féredrar det. Servera med vaniligradde,
vaniljsas eller glass.

INGREDIENSER

500 g rabarber

Y2 vaniljsténg

1 dl socker

1 dI koncentrerad fladerblomssaft
Smuldeg

100 g smor

75 g vit choklad



75 g havregryn

25 g vetemidl

100 g socker

1 tsk nymald kardemumma
Ya tsk salt

Vaniljgradde
2 dl gradde
1 tsk vaniljsocker

GOR SA HAR

Satt ugnen pé 180°C.

Skala rabarbern och dela i smé& bitar. Snitta vaniljst&ngen, skrapa ur fréna och
blanda med sockret. Vand ihop rabarber, vaniljsocker och fladerblomssaft. Lat
marinera en stund. Ladgg rabarbern i smorda ugnsformar/cocotter.

Skar rumsvarmt smér i tarningar och hacka chokladen grovt. Blanda smér och
choklad med havregryn, mjdl, socker, kardemumma och salt. Arbeta ihop till
en deg och smula éver rabarbern.

Gradda pajerna i ca 30 minuter tills de ar gyllene.

Vispa gradde och smaksatt med vaniljsocker.

Ta ut pajerna och l&t dem svalna ndgot. Servera med gradden.



