Ugnsbakad citronpaj (Christophe Adam)

Ingrédients

* 180g vetemisl T55

* 50g potatisstéirkelse

* 90g florsocker

* 1g vanilipulver eller 1 vaniljstang, skrapad
¢ 30g mandelmisl

* 1g fint salt

* 95g osaltat smér

* 50g helt &gg (ungefar 1 &gg)

* 200g strésocker (jag anvénde 175)
* 300g hela égg (ungefdr 6 dgg)

* 160g citronsaft

* 160g graddfil med 35% fett

Préparation

1. Jag hittade detta recept pé sidan L’ Académie du Goit, en citronpaj men inte klassisk alls.

2. Denna bestdr av en smet som grillas i ugnen, och som ger en tjock paj som en flan, med en krémig och
citronsmakande textur och en riktigt krispig deg.

3. Jag forklarar det nedan, jag folide inte receptet for sét deg, jag tror att ni kan géra denna térta med degen ni
véljer sa léinge ni férgréddar den.

4. T potatisstérkelse florsocker vaniljpulver eller 1 vaniljstang, skrapad mandelmijsl fint salt osaltat smér helt
&gg (ungefdr 1 dgg)lag gjorde inte denna deg, jag anvéinde en liten rest av st deg med hasselnétter (som
passar mycket bra med citron) fér denna paj.

5. Jag hade inte mycket, sa jag gjorde helt enkelt en degcirkel som jag la i botten av min form (som fér en
cheesecake) och som jag férgréddade i cirka tjugo minuter.

6. Jag ger er dnda det ursprungliga receptet och instruktionerna hér:Kréim smoret med florsockret och vaniljen.
7. Tills&tt saltet och mandelmislet.

8. Blanda i égget, och tillséitt sedan mjslet och potatisstérkelsen.

9. Forvara degen i kylskdp i minst 30 minuter, rulla ut den och klé en form med 18 cm diameter och 4 till 5 cm
hajd.

10. Sétt formen i frysen i minst 20 minuter.

11. Dérefter, férvéirm ugnen till 180°C, légg aluminiumfolie i botten av pajformen, téick med ris (eller torkade
grtor, keramiska kulor...) och grédda i 20 minuter.

12. Ta bort riset och aluminiumfolien, och grédda igen vid 130°C tills degen &r torr och gyllenbrun.

13. Zest frén ula citroner strsocker (jag anvéinde 175) hela dgg (ungefér 6 dgg) citronsaft graddfil med 35%
fettBlanda sockret med citronskalet (du kan géra detta i férvéig, din paj kommer att bli mer aromatisk).

14. Tillscitt ggen, vispa vél, och blanda sedan i citronsaften.

15. Ta lite av denna blandning och blanda den med gréddfilen for att tunna ut den.

16. Hall sedan tillbaka i den huvudsakliga blandningen och rér om tills du f&r en homogen kréim.
17. Hall i den gréiddade pajbotten, skumma ytan fér att ta bort stora bubblor.

18. Grédda igen vid 130°C i 40 till 45 minuter.

19. L&t svalna helt innan du tar ut den.
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