Spdckbakelse med speculoos (utan dgg)

Ingrédients

* 250g speculoos

® 90g smér

* 1 nypa salt

* 500g helmjslk

* 5009 flytande gréidde med 30 eller 35% fetthalt
* 55g majsstarkelse

* 10g mjsl

e 80g socker

e 280g speculoospasta

Préparation

1. Det var lédnge sedan, en ny paij!

2. Denna gang smaksatt med speculoos, och om du vill kan du till och med légga till lite kanel f6r en mer uttalad
smak.

3. Receptet &r helt utan égg, jag inspirerades av Karim Bourgi's paj, texturen &r lite mindre kréimig én en vanlig
paj men avsaknaden av égg gér den ocksd léttare  Utrustning: Perforerad plat 18cm cirkel Ingredienser: Jag
anvénde speculoospasta Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela webbplatsen (ej ansluten).

4. Forberedelsetid: 35 minuter + 1 timme 10 minuter gréiddning + nedkylning Fér en paj med 18 cm i diameter
och 6 cm i hgjd: Aterstalld speculoos: speculoos smér 1 nypa salt Mixa speculoosen, och tillsétt det smélta
sméret och saltet.

5. Bred ut blandningen i cirkeln klédd med bakplatspapper genom att pressa hart i botten och kanterna.
6.  Baka i 10 minuter vid 180°C.

7. Speculooskrém: helmjslk flytande gréidde med 30 eller 35% fetthalt majsstérkelse mjsl socker
speculoospasta Mald kanel (valfritt) Vérm mislken med gréidden (och kanelen om du tillsétter det).

8. Separat, blanda majsstérkelsen och mjslet, och héll sedan successivt dver den varma véitskan medan du
blandar val.

9. Hall tillbaka allt i kastrullen och tjocka till pé medelhég véirme medan du konstant vispar.
10. Utanfsr varmen fillscitt speculoospastan.

11. Blanda den resulterande kréimen fills ingen &nga sléipps ut fréin krémen, tillséitt sedan sockret och
blanda igen.

12. Téick dver kréimen och kyl den i kylen, och héll sedan i formen.

13. Baka i 50 till 55 minuter vid 170°C och lét sedan svalna helt innan du njuter!
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