Pumpa-paj med CAMBOZOLA, salvia och
hasselnbtte

~—

Ing

For degen:

200 g mjél B— 3 4gg .

100 g cream cheese Litet mjukt smor for stekningen och till formen
100 g kallt smor i bitar Havssalt och farskmald svartpeppar

1/4 tsk fint havssalt

For toppingen:

For fyllningen: 50 g hasselndtskarnor
150 g CAMBOZOLA, i smabitar 1 msk smor
100 g creme fraiche 1 liten nya salviablad

1 liten Hokkaido-pumpa (ca 700 g)
3 schalottenldkar

Tillagning:

1. ROr snabbt ihop mjolet med farskost, smor och salt till en slat mordeg. Tryck till den nagot, lagg 6ver den i en lufttat burk och 13t vila i kylskapet i 1
timme.

2. Varm upp ugnen till 180 °C 6ver- och undervarme. Skolj pumpan val, torka av den och lagg den pa ett ugnsgaller. Baka den i ca 30 minuter; den gar da
|attare att skdra. Anvand handskar och ta ut pumpan ur ugnen. Dela den pa hélften och I3t svalna nagot. Skrapa ur kdrnorna och skar pumpan i klyftor,
ca 1/2-1 cm tunna.

3. Skala schalottenléken och skdr den i tunna ringar. Varm upp litet smor i en stor panna pa medelhog temperatur. Lat schalottenringarna bli glansiga i
nagra minuter.
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4. Smorjen quiche- eller pajform (med diameter 28-32 cm) med mjukt smor. Kavla ut degen runt pa latt mjolad bank sa att den passar i formen och kan
dras upp mot kanten. Lagg degen forsiktigt dver kaveln och lagg den i den férberedda formen. Tryck till den val 6verallt, skar bort 6verskottsdeg pa
kanten. Lagg ett skikt bakplatspapper pa degen och férdela krutonger resp. torkade baljvaxter darpa. Gradda bottnen i uppvarmd ugn i ca 10 minuter.
Ta bort vikter och bakplatspapper, och gradda i ytterligare 3 minuter.

5. Tillred fyllningen under tiden: hall aggen med creme fraiche och CAMBOZOLA i stavmixer eller en hog omrorningsskal. Anvand mixern eller en
pureringsstav for att snabbt men kraftigt blanda till en slat massa. Smaka av med litet salt och peppar.

6. Taut den forgraddade bottnen ur ugnen, fordela schalottenloken darpa och lagg sedan pa pumpaklyftorna i en cirkel ovanpa. Hall dver agg-ost-
blandningen. Gradda quicken i ugnens nedre tredjedel pa galler i ca 35 minuter tills att den blir gyllenbrun.

7. Taur quichen ur ugnen och Iat svala pa ett koksgaller i ca 15 minuter.

8. Undertiden tillreds toppingen: rosta hasselndtskarnorna i en panna utan fett. Lagg upp dem pa en ren diskhandduk och skrubba bort skalen.
Grovhacka notterna. Lat smoret smalta langsamt pa medelhog varme i en panna. Hall de skoljda och val avrunna salviabladen i smoret, och stek dem
langsamt knapriga. Detta gors bast pa Iag varme — varken smoret eller salvian far bli brand.

9. Skar tartan i bitar, stro over hasselnotskarnorna, lagg pa salviablad och droppa ev. dver resten av smoret fran pannan. Servera omedelbart.

TIPS: Man kan avsta fran slutgraddningen, da graddar man pajen pa 200 °C och staller ugnsgallret direkt pa ugnsbottnen. Beakta graddningstiden
och 6ka den ev. med 5 minuter.




