Sét salt paj fran Val d'llliez

Ingrédients

 270g mijol

89 jast

* 15g socker

 175g mjslk

* 5g salt

® 50g smér

e 175g vispgrddde (eller dubbel gridde)
* 40g socker

* 15g mjsl

* 1 &gg for pensling

Préparation

1. En ny specialitet idag, schweizisk denna géang!

2. | princip fick mig detta recept att téinka lite pa sockerpajen fréin norra Frankrike och Belgien, men &r faktiskt
ganska annorlunda (och ocksé god!

3.).

4. Med detta lite mérkliga namn, "salée sucrée" fréin Val d'llliez finns det faktiskt en s&t version som hér men
ocksé en salt version; jag har sett en hel del olika versioner nér jag gjorde research pé& internet, sé& jag har
kombinerat négra kéllor och hér &r min version, jag hoppas aft den ér tillréckligt trogen originalet.

5. En lite mindre smérig briochedeg, en mycket enkel grédde pé& toppen (normalt med dubbel grédde frén
Gruyére men man gér som man kan med vad man har) och lite socker sé &r det klart!

6. Jag rekommenderar sarskilt detta recept till frukost med en god kaffe, éven om den ocksa smakar mycket bra
vid andra tidpunkter pé dagen Férberedelsestid: 30 minuter + vila + gréddningFér en form p& 22 till 24
cm:Degen: mjdl jést socker mjslk salt smérBlanda jésten med mislken.

7. Téick med midlet, saltet och sockret.

8. Knada i cirka 10 minuter p& medelhastighet ills du har en homogen deg som slépper fran robotens véggar.
9. Tillséitt smoret skuret i sma bitar och knada igen tills du har en vél homogen och elastisk deg.

10. Placera degen i kylsk&pet i minst 2 timmar, helst en natt.

11. Dagen efter, blanda vél de tre ingredienserna foér att f& en homogen grédde.

12. Gréddningen: QS av farinsocker fér att stré dver pajenl dgg fér pensling Kavla ut degen i en smord form.

13. L&t den jésa i 1 timme till 1 imme och 30 minuter, och gér sedan hél i den med dina fingrar, och lémna en
kant runtom.

14. Bred ut den férberedda gréidden ovanpd, pensla sedan briochedegen med et uppvispat égg och stré
farinsocker &ver gréidden.

15. Grédda i den férvéirmda ugnen pa 180°C i cirka 25 minuter, briochedegen ska vara gyllenbrun och
grddden ska vara gréddad.

16. L&t svalna innan du tar ut den ur formen och njut!
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