DESSERT

&

Glutentri kolapaj med

ingongradde
Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 12

Underbart god kolapaj som latt blir en favorit hos bade stora och sma.

Len och st kola med en touch av salt i ett krispigt pajskal som &r bakat utan gluten. At
den som den ar, servera den med en god vaniliglass som tillbehér eller som har, med
lingongradde.

Tank pé& att inte réra fér mycket i kolan nér den kokas, dé& finns det risk att den sockrar
sig.

INGREDIENSER

Pajbotten

1.5 dl rismjal

0.5 dI maizena majsstarkelse
1 dl mandelmjsl

1 dI strésocker

1 tsk vaniljsocker



2 tsk fiberhusk

1 st agg
75 g smér

Kola

2 dl vispgradde

1.25 dl ljus sirap

1.25 dl strésocker

100 g smor

75 g kallt smér, skuret i bitar
1 tsk vaniljsocker

0.5 tsk salt

Lingongrdadde
3 dl vispgradde
1 dl rérérda lingon

GOR SA HAR

Pajbotten. Blanda alla torra ingredienser. Tillsatt dgget och sméret skuret i
bitar. Nyp ihop med fingrarna eller kér i maskin till en deg. Tryck ut i en
pajform med |8stagbar botten. Stall kallt 30 minuter.

Varm ugnen till 200 grader. Gradda pajskalet 20-25 minuter, tills det féft fin
farg. Lat svalna.

Kola. Blanda samman gradde, sirap, strésocker och 100 g smér i en
tjockbottnad kastrull, l&t koka upp. Sénk varmen och l&t kolan sjuda pa
medelvarme tills den tjocknar och uppnér 121 grader. Ta av kastrullen fran
varmen och tillsatt vaniljsocker, salt och det kalla smaret lite i taget. Ror tills allt
smor smalt ordentligt. Hall kolan éver pajbotten och stall svalt att stelna.

Lingongraédde. Vispa gradden och blanda med rérérda lingon.

Skér den kalla pajen i bitar med en vass kniv och servera med lingongradden.



