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DESSERT
Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 6
L@ Att ata blabar direkt fran busken i skogen, med blabarsflackar p& byxknéna, ar bast.
Men blabarspaj med vaniljsas ar ocksé gott.
INGREDIENSER
Méordeg

4 dl vetemjol
0.5 dl florsocker
150 g kallt smor

1 dgg
0.5-1 msk kallt vatten

Fyllning
4 dl farska blabar, ca 250 g

2 dl blabarssylt
2.5 msk potatismidl



Smultopping
75 g smor

2 dl havregryn

1 dl strésocker

Vaniljsas

1 vaniljsténg
1.5 dI mjslk

3 dl vispgradde
4 aggulor

4 msk strésocker

GOR SA HAR

Hall mjol och florsocker i en matberedare. Tillsatt smoret, skuret i kuber, och
mixa fill en smulig massa. Hall ner dgget och mixa snabbt ihop till en deg,
tillsatt eventuellt vatten tills degen gér ihop.

Om du gor det fér hand, nyp ihop smér, midl och florsocker. Arbeta hastigt in
&gg och eventuellt vatten tills degen precis gar ihop. Overarbeta inte fr dé
gér sprodheten forlorad.

Tryck ut degen i en pajform, ca 24 cm i diameter, garna hégt upp pé
kanterna. Nagga botten med en gaffel och &t st& i kylen i minst 30 minuter.

Varm ugnen till 225 grader och férgradda pajskalet mitt i ugnen i 10 minuter.

Rér samman blabar, sylt och potatismjdl till fyllningen och fordela jamnt i
pajskalet.

Smalt smoret till smultoppingen i en kastrull och blanda ner havregrynen och
sockret. L&t svalla ndgra minuter. Stré toppingen &ver fyllningen. Gradda
pajen i mitten av ugnen fills den f&tt fin farg, ca 25 minuter.

Vaniljsés: Dela vaniljsténgen p& langden och skrapa ur fréna. Lagg frén och
stang tillsammans med midlk, 2 dl av gradden, aggulor och socker i en
kastrull. Hetta upp under vispning tills sasen tjocknar. OBS! Den fér inte koka,
dé& kan den gryna sig. Lat svalna och ta upp vaniljstangen. Vispa resten av
gradden och vand ner i vaniljsasen.

Servera blébarspajen med vaniljsésen.



