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Citronpaj med vispgradde

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 6

En harlig citronpaj att avnjuta till en kopp kaffe i solen, passar Gven utmarkt som syrlig
dessert efter en mastig maltid.

INGREDIENSER

Pajdeg

150 g smor

2 dl vetemjol

1 dl krossade digestivekex
1 st aggula

2 msk strésocker

Fyllning

6 st citroner

2.5 dI strésocker
10 st aggulor

2.5 dl vispgradde



Krossa digestivekexen i en mortel s& att kexen blir till ett grovkornigt mjsl.
Blanda smér, mjél, digestivekex, aggula och socker till en fin deg.

Tryck ut degen i en pajform (ungefar 20 cm i diameter).

Satt ugnen pé 225 °C och grédda pajdegen i ca 30 minuter. Lat sen svalna.
Riv citronskalet fint och pressa ur juicen i en kastrull. Lagg Gven ner smoret i
kastrullen.

Varm forsiktigt tills att sméret ar smalt

Tillsatt agggulor och fortsatt varma tills det att smeten tjocknar. Gor den inte

det kan du tillsatta lite maizenamijal.

Hall smeten i pajen och lat svalna, se till att den far tid att svalna ordentligt sa

att pajen inte blir rinnig. Servera tillsammans med vispad gradde.



