Pekanpaj

Ingrédients

e 70g smér

* 200g mjol

* 10g socker

* 50g neutral kokosolja

® 459 kallt vatten

* 1 &gg

* 1 tesked mjslk eller gréidde
* 2&gg

* 135g lénnsirap eller majssirap
* 45g socker

* 25g brunt socker

® 45g smalt smor

* 2 teskedar vaniljextrakt

* 240g pekannétter

Préparation

1. Jag fortsditer i serien av amerikanskinspirerade recept, med den berémda pekannétspaijen, eller
pekannétspaj.

2. Det &r ett mycket enkelt recept, ganska snabbt att géra, och som du kan anpassa efter din smak: tveka inte att
minska/6ka/ta bort vissa kryddor, och fér dem som inte skulle gilla I6nnsirap kan du ersétta det med majssirap,
du far samma konsistens men med en neutral smak  Utrustning: Visp Kavel Perforerad plat Kugghjul De Buyer

Ingredienser: Jag anvénde |&nnsirapen och pekannétterna Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé& hela
sajten (ingen anslutning).

3. Blanda mjsl, socker och salt.
4. Tillscitt det kalla sméret skuret i térningar och kokosoljan.

5. Tillsétt sedan successivt det kalla vattnet, forma till en boll och stéll den i kylen minst 2 till 3 timmar (helst dver
natten).

6. Kavla sedan ut degen och fodra din form.
7. Placera degen i minst 45 minuter i kylskép eller frys.

8. Precis innan montering och bakning, bred p& blandningen av uppvispat égg/grédde med en pensel éver hela
pajskalet.

9. Blanda alla ingredienser utom pekannétterna.

10. Grovhacka pekannétterna, spara négra hela fér dekoration (eller hacka alla, din paj fér eft mer rustikt
utseende).

11. Hall de hackade pekannétterna i pajskalet, téick med hela pekannétter och héll sedan éver fyllningen.

12. Sétt in i den forvéirmda ugnen vid 175 °C under 50 till 60 minuter (om fyllningen inte &r klar och
pekannétterna redan &r vél rostade, kan du ticka pajen med aluminiumfolie fér att avsluta gréiddningen).

13. Lat svalna helt, och njut!
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