Graddpaij (Benoit Castel)

Ingrédients

® 240g smor

* 1509 florsocker

* 50g mandel pulver

* 1 vaniljsténg (eller lite vaniljpulver)

* 80g dgg

* 400g mjsl T55

¢ 500g mjslk

* 100g socker

* 80g dggulor

* 50g mjsl

e 30g smor

¢ 1 vaniljstéing

* 180g flytande gradde (375g i originalreceptet)
* 180g Isigny-créme fraiche (375g i originalreceptet)
e 20g florsocker (40g i originalreceptet)

Préparation

1. Har &r receptet pa en paj som jag har velat prova véldigt léinge: Benoit Castels gréddtarta.
2. Det &r en enkel paj: sét deg, vanilikrém och vispgradde, allt vél vanilidoftande.
3. Jag rekommenderar férstas att anvéinda en kvalitetsvanilj, annars kommer pajen inte att ha samma smak.

4. Jag tog receptet frén tidningen Fou de Pétisserie, méingderna var for stora s& jag har antecknat mina tips om
mdangderna nedan  Utrustning: Visp Bakplétsrulle Liten vinklad spatelPerforerad plat Réfflad munstycke 20 cm
perforerat pajkrans frén de Buyer Ingredienser: Jag anvéinde Norohy vanilj frén Valrhona: koden
ILETAITUNGATEAU fér 20 % rabatt pé hela sajten (affiliat).

5. Méngderna &r for stora, du kan sjélvklart minska dem genom att anvéinda ett enda égg.

6. Blanda sméret, florsocker, vanilj och mandelpulver.

7. Vispa blandningen med égget, tillsétt sedan mjslet.

8. Blanda snabbt och sluta s& snart du kan bilda en boll.

9. Téick med plastfilm och stéll i kylen i minst 30 minuter.

10. Kavla ut degen till 3mm tjocklek och fodra din pajkrans.

11. Lagg degen i frysen négra minuter (eller i kylen minst 30 minuter), baka sedan i 160°C i 18 minuter.
12. Lat svalna.

13. Jag hade lite fér mycket, jag rekommenderar att minska alla méngderna och basera dem p& éggulor.
14. Vérm upp mjslken med vanil].

15. Vispa dggulorna med strésocker och mjsl.

16. Hall hélften av den heta vaniljmislken &ver och blanda, héll sedan allt tillbaka i kastrullen.

17. Koka p& medelhdg vérme och vispa hela tiden.

18. Nar krémen har tiocknot, ta bort frén varmen, lat svalna ndgra minuter och tillsétt sedan sméret i smd bitar.
19. Téick kréimen med plastfilm, och lat svalna helt.

20. Vispa kréimen latt, hall sedan i pajskalet och jcémna ut ytan.
21. Stall tillbaka i kylen.



22. Vispa ihop alla ingredienser tills du fér en gréidden.
23. Héll grédden i en spritspase med ett réfflat munstycke.
24. Spritsa grédden dver pajen och njut!
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