Jordgubbs-, pistage- och vaniljpaj

Ingrédients

* 60 g mjukt smér

* 90 g florsocker

* 30 g mandel- eller pistagepulver
* 1 &gg

* 160 g T55 mjsl

* 50 g majsstcirkelse
* 30 g mjukt smér

* 40 g florsocker

* 40 g pistagepulver
* 15 g pistachpure

* 40 g hela dgg

* 10 g majsstairkelse
* 110 g jordgubbar

* 30 g hela pistascher
* 350 g jordgubbar

® 35 g socker

* 15 g pistascher

* 330 g helmjslk

e 1 vaniljsténg

* 4 &ggulor

* 45 g socker

* 28 g majsstéirkelse
* 200 g vispgréidde med 35% fett
* 15 g pistascher

Préparation

1. Du verkade gilla att medskapa med mig pé& Instagram é&rets paskrecept, s& jag har upprepat det fér mors
dag-receptet, och hér &r resultatet: en fréisch och god jordgubbs/pistasch/vaniljtérta som sckert kommer att
dvertyga dig om du gillar jordgubbar lika mycket som jag Materiel: Tartform de Buyer 20cm Kavel Liten vinklad
spatel Visp Ingredienser: Jag anvénde pistascher och pistachpure fréin Koro: kod ILETAITUNGATEAU for 5%
rabatt pé hela webbplatsen (ej offiliate).

2. Jag anvénde vanilien Norohy fréin Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt péa hela webbplatsen
(offiliate).

3. Forberedelsetid: Th15 till Th30 + 25 minuter tillagningFér en t&rta med 20cm diameter: S&t pajdeg:  mijukt
smor florsocker mandel- eller pistagepulver 1 dgg T55 mjol majsstérkelse Blanda det mjuka sméret med
florsockret och mandelpulvret.

4. Tillsatt dgget och emulgera blandningen.

5. Addera sedan mjslet och maijsstérkelsen, och arbeta inte degen fér mycket.

6. Nér du kan forma en boll, sluta arbeta degen och sétt den i kylskap i plastfolie i minst 2 timmar.
7. Kavla sedan ut degen till 2 mm tjocklek och fodra en pajring 20 cm i diameter.

8.  Lat pajskalet st& i kylskép minst 1 timme.

9. Pistagekrém: mijukt smdr florsocker pistagepulver pistachpure hela Ggg maijsstérkelse  jordgubbar
hela pistascher Om du inte har négon pistachpure, erséitt den med ytterligare smér och pistagepulver.

10. Blanda det mjuka sméret med pistachpuren.

11.  Tillsétt sedan florsockret, pistagepulvret, majsstérkelsen och slutligen dgget.



12.  Stryk ut krémen i ditt pajskal, tillséitt sedan de skivade jordgubbarna och de hela pistascherna.

13.  Satti férvdrmd ugn p& 170°C i 20 till 25 minuter (du kan ta bort ringen de sista 5 minuterna av
tillagningen s att tértan blir mer gyllene).

14. L&t den svalna helt.

15. Jordgubbskompot: jordgubbar socker Saften av en halv citron pistascher  Snoppa jordgubbarna och
skar dem i bitar och légg dem i en kastrull med sockret och citronsaften.

16. L&t sjuda pd lag vérme, ror om dé& och da tills du har en tillréickligt tiock kompott.
17.  Bred ut den p& den avsvalnade tartan och tillséitt n&gra hela pistascher.

18.  Vanilikrém: helmjslk 1 vaniljstang 4 Gggulor socker maijsstéirkelse Jag gillar nér den diplomatiska
grédden inte &r for stel; om det inte &r fallet och/eller du inte har grédde med 35% for den diplomatiska
grédden (men bara 30%), kan du tillsétta lite gelatin: for detta, éterfukta 2 till gelatin i en skal med kallt vatten.

19. Nér gradden ér klar, krama ur gelatinet och tillsétt det omedelbart i grédden.

20. Vérm upp mjolken med kornen fran vaniljsténgen.

21. Vispa dggulorna med sockret och majsstérkelsen.

22.  Hall den varma mislken &ver éggen och blanda vél, héll sedan tillbaka allt i kastrullen.
23.  Koka pé medelhsg vérme, blanda oavbrutet tills kréimen tjocknar.

24.  Tacka den med plastfilm och lat den svalna helt i kylen.

25. Diplomatisk krém: Den avsvalnade vanilikrémen vispgrédde med 35% fett Nér vaniljkrémen ér kall,
vispa grédden fill vispgréidde.

26.  Blanda 1/3 av den vispade grédden med vaniljkrémen, rér om kraftigt for att lossa upp kréimen, sedan
tillscitt resten forsiktigt med en spatel.

27.  Hall gradden &ver tartan och jémna den férsiktigt som pa bilden (du kommer troligtvis ha lite grédde
Sver).

28.  Ytterligare pynt: pistascher Ungefér jordgubbar Det &terstar bara att léigga till jordgubbar och nagra
pistascher p& gréidden.

29. Om du vill géra en "blomdekoration" som jag, skér jordgubbarna pé mitten, gér sedan tunna skivor och
rulla ihop dem.

30. Nér blommorna ér gjorda, placera dem pé tértan (inte for tidigt, sérskilt om de &r mycket mogna som
mina, annars riskerar jordgubbsberg sétta sig pa den séta pajdegen ) och njut!
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