Appelpaj (Cédric Grolet)

Ingrédients

* 112g smor

* 71g florsocker

e 23g mandelpulver

* 1g Guérande-salt

e 1g vaniljpulver

* 449 dgg

* 188g T55-mjdl

® 56g smor

* 569 strosocker

* 56g mandelpulver

* 569 dgg

* 750g Granny Smith-épplen
* 95¢ citronsaft

¢ 100g smor

* 100g &ggulor

e 25g flytande gréidde

Préparation
1. Jag har fétt Cedric Grolets bok Fruits for négra veckor sedan, och jag har verkligen velat testa eft av hans
recept.

2. Jag bestémde mig for detta recept p& dppelpaj, som redan publicerats i magasinen Fou de Pétisserie och
Patisserie &amp; Compagnie.

3. Bestdende av en sét deg, en mandelkrém, et Granny Smith-Gppelmix och &ppelskivor, &r den véldigt lite
sétad och hedrar verkligen dpplet i olika former.

4. Syran frén Granny Smith kompenseras av de sétare Royal Gala-épplena och mandelkrémen.

5. Om du gdr denna paj rekommenderar jag dig darfér att verkligen fslja sorterna av dpplen i receptet for att f&
ett resultat som liknar Cedric Grolets ursprungliga paj.

6. Det &r inget komplicerat med detta recept, man méste helt enkelt bérja dagen innan med den séta degen.

7. Till sist, som ofta, var méngderna fér stora fér en paj, det recept jag ger dig motsvarar en paj pé 24 cm
(méngderna berdknade efter de rester jag hade).

8. Allt &r sagt, ta fram era dpplen!

9. Vispa sméret med florsockret (i en robot utrustad med vinge eller i en blandningsskal) och tillsétt sedan
mandelpulver, salt och vanilj.

10. Emulgera den resulterande krdmmen med de tidigare vispade éiggen och tillsétt sedan mjslet gradvis tills du
far en homogen boll.

11. Lagg degen i kylskapet i minst 4 timmar.

12. Efter vila, kavla ut degen till en tjocklek pé 3 mm och rulla in den i en 24 cm bred och 2 cm hég pajring.
13. L&t sedan degen torka under en dag i kylskapet.

14. Vispa sméret med sockret och mandelpulvret och tillsétt sedan gradvis de tidigare vispade éggen.

15. Ldgg mandelkrémen i en spritspése och férvara den i kylsk&pet.

16. Skala dpplena och skér dem sedan i smé térningar om 3 mm (den del av receptet som tog léingst tid for mig,
att gdra smé térningar av dpplen &r inte direkt snabbt).

17. Tillsatt citronsaften.



18. Har &r tekniken som ges i boken: légg épplena i en vakuumpése och tillaga i dngugn vid 100°C eller i en
kastrull med kokande vatten i 13 minuter.

19. Eftersom jag inte var utrustad sé gjorde jag eft vattenbad och tillagade min dpplemix i en liten kastrull teickt i
cirka 45 minuter.

20. Jag stoppade matlagningen nér jag fick en mix med fortfarande négra smé éppelbitar synliga.

21. Skar dpplena sa att du far skivor om 1 mm tiocka med hjélp av en mandolin om méijligt, du far da mer
icémna skivor och dessutom sparar du mycket tid.

22. Inget némndes i receptet men jag var radd att dpplena skulle mérkna sé jag blétte dem i en varm citronsirap
( vatten, citronsaft, socker, allt kokas och lat svalna) i 2 till 3 minuter.

23. Férvérm ugnen till 160°C.

24. Férbaka pajskalet i 25 minuter.

25. Blanda dggulorna och gréidden och pensla pajen med denna blandning med hjélp av en pensel.
26. Sétt tillbaka pajen i ugnen i 10 minuter.

27. Nér du tar ut den ur ugnen, fyll pajen med mandelkréim (till ungefér halwvégs) och sétt den i ugnen igen i 10
minuter.

28. Nar pajen &r bakad och avsvalnad, fyll den med dppelmixen (jag formade en létt kupol) och arrangera
sedan &ppelskivorna i spiral, dverlappande varandra, frén utsidan mot insidan av pajen.

29. Smdlt sedan sméret och pensla pajen med det och baka vid 175°C i 6 minuter.
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