Morbergs Quiche Lorraine

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 6

Paj ér den perfekta sommarmaten och gér att variera precis hur man vill.

Vi &t jamt paij for det var det som fanns p& kaféerna dar vi hangde. Det ér nog samma
pajer som ligger dar an 2 eller likadana i alla fall.

INGREDIENSER

Pajdeg

3 dI vetemjal
125 g smor

2 msk vatten

Fyllning

200 g rokt skinka i bit
200 g lagrad ost

4 &gg

2 dl vispgradde

2 dl mjslk

0.5 tsk salt



2 krm svartpeppar

GOR SA HAR

Mixa smér och mjdl till en smulig massa i en matberedare. Tillsatt vatten och
mixa snabbt ihop fill en deg. Tryck ut den i en pajform, 24 cm i diameter,
gdarna hogt upp pé kanterna. Tryck fast remsor av aluminiumfolie pé kanterna
s& att degen inte sjunker ner vid graddningen. Picka botten med en gaffel och
l&t vila i minst 30 minuter i kylen.

Varm ugnen till 225°. Férbered fyllningen under tiden. Térna skinkan och riv
osten grovt. Vispa ihop agg, gradde och mjslk och smaksatt med salt och
svartpeppar.

Forgradda pajskalet i 10215 minuter, mitt i ugnen. Ta bort folien mot slutet av
tiden. Ta ut pajskalet och sank varmen till 200°. Blanda skinkan och osten och
lagg alltsammans i pajskalet. Hall dver aggstanningen.

Gradda pajen mitt i ugnen i cirka 40 minuter, tills fyllningen stannat. L&t pajen
vila i 10 minuter. Servera med sallad.



