Plommonbradstarta

Ingrédients

* 13g farsk jast

* 100g ljummen helmjslk

* 3259 vetemjol

e 70g socker

* 5g salt

* 2&gg

¢ 100g smor

* 3 matskedar hasselnstsmisl (eller mandelmisl)
* 3 matskedar muscovadosocker

Préparation
1. Plommonsdsongen &r ganska kort, och det ér synd med tanke pa alla recept man kan géra med ;-) | ér har
jag gett mig pé ett "rustikt" recept, en briochepai.

2. Det &r en enkel och snabb paj att géra (&tminstone om du har en ksksmaskin, annars kommer det aft kréva
lite mer muskelkraft!

3.), och du kan anpassa den med de plommon du vill.

4. Har har jag anvént mogna och saftiga reines-claudes.

5. Kort sagt, en mjuk briochedeg, lite hasselnétsmjél, mycket goda plommon, och sa ér det klart!
6. Los upp jdsten i den ljumma mjslken och lat st& i 5 minuter.

7. Under tiden, blanda mjslet, sockret och saltet i skélen pa ksksmaskinen med degkroken.

8. Tillsatt mjslken, och sedan dggen ett i taget.

9. Knetta i cirka 15 minuter, och tillsatt sedan sméret i smé bitar.

10. Fortséitt knada tills degen slépper frén skalens kanter och inte klibbar fast vid fingrarna.

11. Tack degen med en duk och l&t den jésa i cirka 2 timmar.

12. Efter j@isningen, tryck ner degen (tryck p& den fér att f& ut gasen), rulla ut den och légg den i den smorda
formen (eller pajformen) och forma en kant runt hela pajen.

13. Strd hasselndtsmjdl dver degen (det kommer att absorbera dverskottet av saft som slépps ut av plommonen
under gréddningen).

14. Dela plommonen pé mitten och ta bort kérnorna, légg dem sedan pé degen sa att de ligger tétt och s&
ménga som mdjligt.
15. L&t degen j@sa igen i 30 minuter.

16. Férvarm ugnen till 170°C, stré sedan muscovadosocker &ver plommonen.

17. Grédda din paj i 30 minuter.
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