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Roy Fares choklad- och

pdronpaj
Kock: Roy Fares Tid: 120 min Portioner: 8

Choklad, paron, mandel och pekannétter smakar riktigt bra tillsammans. Det har ar en
harlig paj som racker till ménga.

INGREDIENSER

Chokladmérdeg
125 g smor

120 g florsocker (2 dl)
55 g dgg (1 st)

25 g kakao (0,5 dI)
240 g vetemjol (4 dl)

Fyllning

120 g mandelmjél

150 g strésocker (1,75 dl)
120 g smor, rumstemperatur
165 g égg (3 st)



40 g kakao (1 dl)

4 g vaniljsocker (1 tsk)

30 g vetemjal (0,5 dl)

3-5 pdron

40 g pekanétter - grovhackade

Servering
400 g lattvipsad gradde (4 dI)

GOR SA HAR

Mérdeg: Arbeta samman alla ingredienser till en deg, plasta och lat vila i
kylen 30 minuter. Kavla ut degen 3 mm tjock p& ett midlat bord och fodra en
avlang pajform med I6stagbar kant 28x20 cm @nda upp pé kaneterna. Skar
av dverflédig deg. Skala paronen, dela i mitten och skiva i lagom tjocka skivor
och lagg en bunke, pressa dver citron saft och blanda runt.

° Fyllning: Satt ugnen p& 180 grader. Kér mandelm{dl och strésocker i en

matberedare, ta i lite i taget av sméret. Blanda sedan i ett dgg i taget, kakao
och vaniljsocker. Blanda forsiktigt till en len och fin massa. Fordela jamt i
formen och lagg pé& paronskivor och hackade pekannétter. Gradda mitt i
ugnen p& 180 grader i 50 2 55 min. Ta ut och lat svalna.



