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Persikopaj med hallonsas

Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 6

Det har ar en underbar paj med mandelkrém och persikor som serveras pa
hallonspegel och lattvispad gradde.

INGREDIENSER

Pajdeg

3 dl vetemjél

125 g kylskapskallt smér
3 msk kallt vatten

Mandelkram

200 g skallad sétmandel
150 g rumstempererat smér
100 g strosocker

1 st citron, skalet

1 dl vetemiol

2 st dgg

6 st farska persikor

1 dl aprikosmarmelad



Hallonsas

400 g frysta hallon
2 msk florsocker

1 dl vatten

GOR SA HAR

Pajdeg. Skar smoret till degen i kuber och mixa snabbt ihop det med mjsl och
vatten till en slat deg i en matberedare.

Kla en pajform med degen och &t den sté i kylsképet i 1 timme. (Cirka 24 cm
i diameter)

Satt under tiden pd ugnen pa 175°C. Gradda sedan pajskalet i 10-15

minuter.

Mandelkrém. Mixa mandeln fint i matberedaren och tillsatt resterande av
ingredienserna till mandelkrémen och kér tills det blir en kram.

Férdela mandelkrémen jamnt i pajskalet. Skiva sedan persikorna och lagg
skivorna tétt i pajskalet. Gradda i ugnen i 30-40 minuter.

Smalt under tiden aprikosmarmeladen pé lag varme i en liten kastrull, pensla
pd marmeladen nér det &terstér 5 minuter i ugnen.

Hallonsés. Mixa hastigt ihop ingredienserna, passera blandningen genom en
sil och spad eventuellt mer mer vatten.

Servera pajbitarna pé en spegel av hallonsés och garnera med en klick
lattvispad gradde.



