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Mangopai

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 10

Liuvlig mangopaj med farska bar och frisk citrongradde.

Den har pajen férbereds med férdel dagen fére servering.
Lagg till ett par timmar eller eft dygn for for att l&ta pajbotten frysa i frysen.

INGREDIENSER

Botten

50 gram rumsvarmt smor
1.5 dl havregryn

1 dl mandelmjsl

0.75 dI socker

1 dl maizena

1 tsk vaniljsocker

Fyllning

4 st gelatinblad

4 st mogen mango
3 dl vispgradde



2 dl socker
0.5 st citron, saft och skal

Citrongradde
3 dl vispgradde
2 msk florsocker
0.5 st citron, saft och skal

GOR SA HAR

Satt ugnen pd& 175 grader.

Blanda samman alla ingredienser till botten i en bunke. Spann fast ett
bakplatspapper pa botten av en springform, ca 22 c¢m i diameter.Tryck ut
degen pd pappret, nagga och gradda i mitten av ugnen ca 15 min eller tills
den fatt fin farg. L&t svalna. Skar med en vass kniv langs kanten och lossa
forsiktigt pa formen. Klipp remsor utav bakpléatspapper att fodra insidan av
formen med, spdnn sedan formen igen. Bakpl&tspappret gor att det blir lattare
att lossa pajen fran formen nér den ar klar, och ger pajen fina kanter.

Lagg gelatinbladen i en stor skél med kallt vatten.

Skala mangon. Skar loss fruktkattet och mixa till en puré med stavmixer. Pressa
purén genom en finmaskig sil. Ta baksidan av en sked till hjclp for att fé& ut sé
mycket saft som maijligt. Det ska bli ca 3 dl.

Rér ihop mangosaft, gradde, socker, citronsaft och citronskal i en kastrull. L&t
koka upp och sjud n&gra minuter tills sockret 13sts upp ordentligt. Dra av frén
plattan.

Ta upp gelatinbladen frén vattnet och krama ur. Rér ner i mangoblandningen
och blanda tills gelatinet smalt. Lat fyllningen svalna ca 15 min, hall sedan

dver pajbotten och stdll in formen i frysen et par timmar eller dver natten.

Ta fram pajen ur frysen ndgon timme innan servering. Lossa frén formen och
dra bort pappersremsorna.

Forbered citrongradden. Vispa gradde tillsammans med florsocker och
citronsaft, blanda ner citronskal.

Servera pajen med citrongradde och farska bar och frukter.



