BAKA

Pajkaka

Kock: Monika Osterheim Tid: 90 min Portioner: 15

Det har kakan blir en favorit. Jag lovar!
Vi kallar den pajkaka. Genialiskt enkelt och vansinnigt gott. Forst ett lager pajdeg. Sen
en sotsyrlig fyllning. Sen ett lager paij till. That's itl Smakar som inget annat.

Forhallandet graddfil och creme fraiche @r inte sé kvistigt med négon deciliter hit eller
dit. Blanda vad du har hemma.

Kakan ar underbart god som den &r till en fika men man kan pimpa den till dessert med
fill exempel mascarponefluff, vaniljsés, glass mm. Det ar gott med bar till.

Kakan héller jattebra i kylen flera dagar och blir godare och godare. Det dar
pajkrispiga nar den ar nygraddad forsvinner saklart men den ar andé jattegod.

Ett tips har kommit in fran en av véra lasare, Ulrika, aft riva citronzest (citronskal) i
fyllningen. Det far smakerna att véxa och passar bra till bar, noterar jag och tackar.

INGREDIENSER

Kakan

5 dI vetemjol

2 dl strésocker

2 msk vaniljsocker



2 tsk bakpulver
250 g kallt smor

Fyllning

2 st dgg

1.5 dl strésocker
0.5 msk vaniljsocker

1.5 dl graddfil

2 dI creme fraiche (inte lattvariant)

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 200 grader.

Kla en cirka 35x25 cm form med bakplatspapper.

Blanda de torra ingredienserna. Arbeta snabbt ihop det med sméret till en
smuldeg, antingen fér hand eller i en matberedare. Ta nagra droppar vatten
om det behdvs for att f& ihop degen.

Dela degen pé halften. Lagg en halva svalt sa lange. Fordela den andra
halvan i formen och tryck till den s& att den tacker botten (precis som en paj).
Kladdar det s& doppa fingrarna i mjdl och tryck till. Arbeta snabbt.

Férgradda botten 8-9 minuter.

Under tiden gér du fyllningen. Vispa/rér aggen med sockret (inte fluffigt) utan
bara s& att det blandas.Blanda i resten i omgdngar och ror ihop.

Nar den graddade botten har svalnat lite, hall ver fyllningen. Ta fram resten
av pajdegen och smula den jamnt &ver fyllningen - blanda smé smulor med

storre bitar och se till att f& smulor ut i hdrnen och léngs kanterna.

Gradda 25-30 min. Passa sé att kakan inte far for mycket farg. Den ska vara
gyllene.



