Mjuk péron- och vaniljpaj

Ingrédients

® 85 g aggvitor

* 110 g ljust muscovadosocker

* 75 g mjsl

® 50 g smér

* 1 matsked vaniljextrakt

® 2 pdron

e 1 stort apple eller 2 sma

* 1 matsked vaniljextrakt

* 2ill 3 péron

* 150 g socker

* 1 liter vatten

* 2 matskedar vaniljextrakt

* 100 g vispgrédde med 35% fett (1)
* 75 g helmjslk

* 1 vaniljstang

* 50 g strosocker

* 2499

* 1 &ggula

¢ 30 g maizena

* 200 g vispgrédde med 35% fett (2)

Préparation

1. Je suis prét a traduire le texte du francais vers le suédois en maintenant intact le format HTML.

2. Voici la traduction : | bérjan av ménaden firade vi min andra dotter Gabrielles férsta fédelsedag, och
naturligtvis gjorde jag en térta fér detta tillfalle.

3. Jag hade flera begransningar: det behévde vara en térta dér jag kunde forbereda de olika elementen i
forvag, med gula frukter (hennes favoriter, sé med tanke p& sésongen blev det paron med en liten touch av
é&pple), och med en mycket mjuk textur s& att hon kunde smaka en (liten) bit.

4. S& jag bestémde mig for att géra min vaniljmolnkaka som bas, med &pplen/péaron tillagade pé flera satt, och
en vanilidiplomatkrém (min favorit).

5. Detta var antagligen mitt sista fruktiga recept innan jordgubbar och andra var-/sommarfrukter anlander, ett
fint satt att njuta av pdron en sista géng!

6. Utrustning:Upp och nedvént pajform Visp Mini vinklad spatel Sprits Tyll 18mm Tyll 10mm Petit Four tyll 14mm
Ingredienser:Jag anvénde Madagaskarvanilj &amp; vaniljextrakt Norohy frén Valrhona: anvénd koden
ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé hela webbplatsen (affiliatel&nk).

7. Férberedelsetid: 1 timme + bakning &amp; kylningFér en tarta pé 28 cm / 8 till 10 personer: Den mjuka
vanilikakan: aggvitor ljust muscovadosocker mjsl smér 1 matsked vaniljextrakt Smélt sméret och lat det
svalna.

8. Vispa &ggvitorna med sockret tills marangen ér fast och slét.

9. Tillsat vaniliextraktet och det siktade mijslet med en slickepott.

10.  Blanda en liten del av denna blandning med det avsvalnade smélta sméret.
11. Nér blandningen ar jamn, kombinera férsiktigt de tvé& smetarna.

12.  Halli en smord form och strd &ver muscovadosocker, sedan sétt direkt in i den férvarmda ugnen vid
180°C i 15 till 20 minuter.



13. L&t svalna.

14.  Apple- och péronkompott: 2 péron 1 stort apple eller 2 sma 1 matsked vaniljextrakt Skala frukterna och
skar dem i smd tarningar.

15.  L&gg dem i en kastrull med vanilj och lite vatten, |t sedan blandningen koka pé lag vérme och rér om
regelbundet tills du har en kompottsliknande textur med bitar (om det behévs, tillsétt lite mer vatten under
kokningen).

16. L&t svalna.

17. Paron i sockerlag: 2 till 3 péron socker iter vatten 2 matskedar vaniljextrakt Skala péronen och ta bort
karnhuset.

18. Koka upp vatten, socker och vanil].

19. Lagg i péronen, och l&t dem sjuda i cirka 30 minuter (justera efter dina péron, de bér vara riktigt mjuka och
smadltande efter kokningen).

20. Om du har tid, l&t dem svalna i sin sockerlag.

21.  Vanilidiplomatkrémen: vispgrédde med 35% fett (1) helmjslk 1 vaniljsténg strésocker 2 agg 1 aggula
maizena vispgradde med 35% fett (2) Varm upp gradden (1) och mjslken med vaniljstangens fron.

22.  Vispa éggen med aggula och maizena, och hall sedan den varma vétskan éver medan du blandar vél.
23.  Hall tillbaka allt i kastrullen och lat tjiockna pé medelhdg varme, vispa kontinuerligt.

24.  Hall vanilikrémen i en form, tack kontaktytan med plastfolie och lat den svalna helt i kylskép.

25. Nar den ér kall, vispa gradden (2) till gradde och blanda den férsiktigt med vaniljkrémen.

26. Fortsétt omedelbart med monteringen.

27.  Montering: Bred ut den avsvalnade kompotten i pajskalet.

28.  Lagg pa eft lager diplomatkrém och j&@mna till ytan.

29.  Skér de pocherade péronen i tunna skivor och arrangera dem pé krémen, spritsa sedan resterande
diplomatkrém runt pé&ronen innan du njuter av den!
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