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Aggpaij - drets dggratt 2016

Kock: Vin & Matguiden Tid: 30 min Portioner: 4

Vinnaren av Arets Aggratt 2016 &r Gggpaier, skapat av Johanna Leidermark. Krispigt
moter lent, en ny smakkombination, med andra ord valdigt gott i all sin enkelhet.

-Jag dlskar den har goda Gggratten med nyttiga fetter, protein och D-vitamin, utan
gluten, mejeriprodukter och socker. Det ar en aggratt dér man blir helt ratt matt, séger
Johanna sjalv om rétten.

Den 14 oktober var det Aggets dag, eller World Egg Day, som firas i éver 80 lander
runt om i varlden. Branschorganisationen Svenska dgg (se nedan) har tillsammans med
snabbmatsstallet Eggs Inc letat efter den godaste ratten med Ggget som hjalte.

Svenska Agg @r den svenska dggndringens branschorganisation. Deras
medlemsféretag ar klackerier, unghénsuppfédare, dggproducenter, packerier och
foderféretag 2 alla med mdlet att producera goda, nyttiga och sékra agg.

INGREDIENSER

Pajbotten
2 dl hasselnétter (mixade till mjdl)

1 dagg
1 msk vatten



0.5 msk psylliumhusk (fiberhusk)
3 msk sesamfron

Fyllning

1 kokt agg

1 avokado
0.5 radlok
lite majonnds
salt & peppar

GOR SA HAR

Pajdegen:Bland alla ingredienser. Pensla muffinsformar med (kokos)olja och
tryck ut degen i formarna. Gradda 15-20 min i 175 grader blir ca 8-10 st.

° Fyllning:Hacka avokado, kokt gg och rédlsk. Blanda detta med négra skedar

majonnds. Salta och peppra.



