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PAJ RÄTTER






BROCCOLIPAJ


[image: ]


Tillagningstid: 50 min


1 paj = 6-8 Portioner




Ingredienser




	4 dl vetemjöl


	50 g smör


	1 ½ tsk bakpulver


	1 tsk salt


	1 ½ dl mjölk


	300 g fryst eller färsk broccoli


	150 g riven ost


	3 ägg


	1 dl vispgrädde


	1 krm svartpeppar








Gör så här!


1 .Sätt ugnen på 225 grader.


2. Blanda mjöl, smör, bakpulver och ½ tsk salt i en matberedare eller fysiskt själv i en bunke. Tillsätt mjölken och arbeta snabbt ihop en deg.


3. Kavla ut degen och lägg i en pajform på ca 26 cm i diameter.


4.Ansa och skär broccolin i bitar, om färsk används. Låt koka i lättsaltat vatten i ca 2 min, låt sedan rinna av. Om fryst används, tina broccolin. Lägg broccolin i pajskalet och strö över riven ost.


5.Vispa ägg, mjölk och grädde och krydda med salt och peppar. Häll sedan i pajskalet.


6.Grädda pajen i mitten av ugnen i ca 30 min.
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Tips!!!


Servera med sallad.


KYCKLINGPAJ
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Tillagningstid: 1h 5min


1 Paj = 6-8 portioner




Ingredienser




	125 g smör


	3 dl vetemjöl


	2 msk kallt vatten


	2 kycklingbröstfiléer


	300 g purjolök


	Smör till stekning


	1 paprika


	2 dl créme fraiche


	3 ägg


	2 dl riven gratäng ost








Gör så här!


1. Blanda ihop mjöl och smör, enklast att använda en matberedare eller nyp ihop till en smulig deg. Tillsätt vatten och arbeta snabbt ihop till en färdig pajdeg.


2. Tryck ut degen i en pajform, ca 24 cm i diameter. Låt stå i kylskåpet i ca 30min.


3.Sätt ugnen på 200 grader.


4.Skär kycklingen i mindre bitar och strimla purjolöken. Salta och stek kycklingen i smör i en stekpanna. Tillsätt purjolöken och låt den fräsa tillsammans. Låt svalna något.


5.Kärna ur och tärna paprikan. Blanda sedan kyckling, purjolök, paprika, crème fraiche, ägg och hälften av osten.


6.Förgrädda pajskalet i ugnen i ca 10min.


7. Fördela blandningen i pajskalet och strö över resten av osten.


8. Grädda i nedre delen av ugnen i 35-40 min.
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Tips!!!


Servera med sallad.


OSTPAJ
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Tillagningstid: 1 h


1 paj = 6-8 Portioner




Ingredienser




	3 dl vetemjöl


	125 g smör


	2 msk vatten


	3 ägg


	3 dl mjölk


	½ tsk salt


	1 krm peppar


	150 g riven ost
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Gör så här!


1.Hacka samman mjöl och smör till en grynig massa. Tillsätt vatten och arbeta snabbt ihop till en deg. Tryck ut degen i en ugnssäker pajform ca 24 cm i diameter.


2.Nagga botten med hjälp av en gaffel och låt sedan pajskalet vila i kylen i ca 30min. Sätt ugnen på 200 grader eller 180 grader varmluft.


3.Förgrädda skalet i 10min. Vispa samman ägg, mjölk, salt och peppar. Tillsätt osten och blanda väl.


4.Häll i fyllningen i pajskalet och grädda i mitten av ugnen i ca 25min.
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Tips!!!


Servera med sallad.


TACOPAJ
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Tillagningstid: 1 tim 15 min


4 Portioner




Ingredienser Deg




	50 gram smör eller margarin


	3 dl vetemjöl


	1 dl kvarg


	3 msk kallt vatten










Ingredienser Fyllning




	500 gram nötfärs


	1 msk smör eller margarin


	2 tsk tacokrydda


	1 dl vatten


	2 dl crémefraiche


	250 gram körsbärstomater om du vill


	2-2 ½ riven ost








Gör så hår!


1.Sätt ugnen på 225 grader.


2.Hacka samman matfettet med mjölet till en gryning. Tillsätt vatten och kvarg.


3.Arbeta snabbt ihop till en deg.


4.Kavla ut degen i en pajform, ca 28 cm i diameter. Sedan nagga degen med en gaffel.


5.Ställ formen i kylskåpet i ca 30 – 35 min.


6.Förgrädda pajskalet mitt i ugnen i ca 15 min.


7. Fyll pajskalet med färs fyllningen.


8.Halvera körsbärstomaterna och fördela ovanpå pajen. Sedan strö över osten.


9.Grädda i mitten av ugnen i 20 min.
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Tips!!!


Servera med tacochips och grönsallad


TOMAT OCH MOZZARELLA PAJ
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Tillagningstid: 1h


1 paj = 6-8 port




Ingredienser




	150 g smör


	2 msk vatten


	3 dl vetemjöl 500 g körsbärstomater


	2 mozzarella ostar


	130 g röd pesto


	2 ägg


	1 dl mjölk


	Salt


	Peppar








Gör sa här!


1 .Dela smöret i tärningar.


2.Blanda ihop mjölet med smöret, enklast att använda en matberedare eller nyp ihop till en smulig deg. Tillsätt vatten och arbeta snabbt ihop till en färdig pajdeg.


3.Tryck ut degen i en pajform, ca 24cm i diameter. Nagga pajens botten med en gaffel och låt sedan stå i kylskåpet i ca 30 min.


4.Sätt ugnen på 225 grader. 5.Förgrädda pajskalet i ugnen i ca 10min, ta ut och låt svalna.


6.Sänk ugnen till 200 grader.


7.Halvera tomaterna och bryt mozzarellan i bitar. Lägg tomaterna i pajskalet och sedan mozzarellan ovanpå tomaterna.


8.Blanda ihop röd pesto, ägg, mjölk, salt och peppar i en skål och sedan över till pajskalet.


9.Grädda mitt i ugnen i ca 25min.
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Tips!!!


Servera med sallad.


VÄSTERBOTTENPAJ
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Tillagningstid: 1 h


1 Paj = 6-8 port




Ingredienser




	125 g smör


	3 dl vetemjöl


	2 msk vatten


	4 dl riven västerbottensost


	3 ägg


	2 dl mjölk


	1 dl vispgrädde


	½ tsk salt


	1 krm chilipulver








Gör så här!


1.Blanda ihop mjöl och smör, enklast att använda en matberedare eller nyp ihop till en smulig deg. Tillsätt vatten och arbeta snabbt ihop till en färdig pajdeg.


2.Tryck ut degen i en pajform, ca 24 cm i diameter. Låt stå i kylskåpet i ca 30min.


3.Sätt ugnen på 200 grader.


4. Nagga pajskalet i botten med en gaffel och förgrädda sedan i mitten av ugnen i ca 10min.


5. Vispa ihop ägg, mjölk, grädde, salt och chilipulver. Tillsätt osten och häll i blandningen i pajskalet.


6.Grädda i mitten av ugnen 25-30min.
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Tips!!!


Servera med sallad.
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RÄTTER MED PASTA






CHAMPINJONPASTA
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Tillagningstid: 45 min


4 Portioner




Ingredienser




	250 g champinjoner


	400 g pasta


	2 vitlöksklyftor


	2 dl vispgrädde


	½ msk dijonsenap


	1 dl riven ost


	2 dl pastavatten


	2 msk olja


	 Salt


	Peppar








Gör så här!


1 .Koka pastan enligt anvisningarna på förpackningen.


2.Ansa och skär svampen i mindre bitar, skala och hacka vitlöken. Stek sedan svampen i oljan tills den börjar få lite färg. Tillsätt vitlöken och stek några minuter.


3.Tillsätt senap, grädde och låt koka ihop och smaka av med salt och peppar.


4.Spara 2 dl av kokvattnet från pastan och tillsätt pastan och vattnet i såsen. Låt koka ihop till en krämig pasta. Toppa till sist riven ost!!
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