-
BAKA

Créme brilée- och

grapefrukistarte

Kock: Vin & Matguiden Tid: 50 min Portioner: 6

Grapefrukt kan anvandas till s& mycket mer én att pressas till juice. Prova att kombinera
denna syrliga citrusfrukt med sét, kramig créme brilée i ett mért pajskal.

INGREDIENSER

Pajskal

2,5 dl vetemjal

75 g smor

0,5 dl florsocker

2-3 tsk gradde

1 st aggvita, uppvispad (till pensling)

Fyllning

1.75 dl strésocker
1.75 dl vispgradde
2 st dgg

4 st aggulor



1.25 farskpressad grapefruktjuice + 1 msk finrivet skal

GOR SA HAR

Blanda mjdl och socker i en mixer och kér ndgra génger pd pulse sé att allt
blandas. Tillsatt det kylsképskalla sméret skuret i kuber och mixa till du fér en
grynig massa. Tillsatt gradden, borja med 2 tsk och fortsatt att mixa tills du far
en fin konsistens p& pajdegen. Lat degen vila i kylskép ca 30 min.

Satt ugnen p& 175°C. Smérj en avléng form (ca 30x10 cm), gdrna med
l6stagbar kant. Tryck ut degen i bakformen och nagga skalet med en gaffel.
Gradda langt ner i ugnen i 15218 minuter. Akta s& att kanterna inte brénns.
Pensla det fardiggraddade skalet med Gggvitan.

Vispa strésocker, gradde, dgg och dggulor i en skdl. Blanda ned
grapefruktjuice och rivet skal. Blanda tills du far en slat fyllning.

Hall fyllningen i det graddade och penslade skalet. Gradda i nedre delen av
ugnen tills fyliningen stannat, ca 30 minuter.

Strd 2 msk socker 6ver den fardiggréddade pajen och brénn av med en
brannare eller p& maxgrill i ugnen tills att sockret smalt helt och
karamelliserats. Det tar ca 2 minuter. Tack kanterna av skalet med folie s& aft
det inte branns vid. Lat svalna i kylen minst 1 timme, gérna langre.



