Matig gronsakspaj

Till 4 bitar

1 férpackning farsk utkavlad pajdeg eller smérdeg
eller hemlagad utkavlad pajdeg, se recept nedan

Fyllning:

1 16k

1 morot

1 potatis

1 aubergine

1 zucchini

2-3 salladslokar

10 kdrsbarstomater

4-5 msk olivolja

salt, nymalen svartpeppar

2 msk riven parmesan

1 agg

150 g tarnad ost, t ex Herrgard
3 msk hackade oérter, t ex timjan och oregano
flingsalt

Till servering:

2 dl tjock yoghurt

1 finriven vitloksklyfta

1 msk hackade orter, t ex persilja

Gor sa har:

S&tt ugnen pa 200 grader. Skala och hacka I6ken. Skala och hacka moroten och
potatisen. Ansa och tarna auberginen och zucchinin. Ansa och hacka salladsléken. Dela
tomaterna.

Stek I6ken i oljan ca 5 minuter. Tillsatt morétter och potatis och fras ca 5 minuter.
Tillsatt aubergine, zucchini och salladslék och fras ca 5 minuter. Blanda i tomater.
Smaka av med salt och peppar och 13t fyllningen kallna. Stré éver parmesan och rér i
agget. Blanda i osttarningar och orterna.

Rulla ut degen och lagg den p& en plat tillsammans med papperet. Lagg fyllningen i
mitten, spara en kant. Vik kanten 6ver fyliningen, pensla den med kallt vatten och str6
over flingsalt.

Gradda pajen i mitten av ugnen ca 35 minuter. Servera med yoghurt blandad med
vitlok och persilja.

Klassisk pajdeg

3 dl vetemjol

125 g smor, kylskapskallt
3-4 msk iskallt vatten
eller

1 &gg, kylskapskallt

Gor sa har:



Mat upp mijoélet i en bunke. Lagg i smoret, skuret i tunna skivor. Nyp ihop till smulig
deg. Ringla 6ver vatten eller uppvispat dgg och arbeta ihop till en smidig pajdeg.

Lagg pajdegen i en plastpase och I3t vila i kylskdp ca 30 minuter.

Kavla ut p& mjolat bakplatspapper till en botten, ca 25 x 35 cm.
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Vintips
La Corte del Pozzo Bardenlino Italien, 750 ml, 95 kr nr. 2340

Alkoholfritt alternativ
Jus Griotte, Frankrike, 750 ml, 79 kr nr. 1913 (nyhet)



