LAMMFARSPAJ

Pajdeg Fyllning

200 gr smor eller margarin 3 hg lammfars
5d| vetemjol 1 msk smor
1dl kallt vatten 1 tsk salt

2 kryddmatt svartpeppar
1 dI strimlad purjolok

1 dl hackad dill

3 msk senap

3 msk chilisas

1 % dl graddfil

Hacka ihop smor och mjol. Tillsatt vattnet. Arbeta snabbt samman till en deg. Lat vila i 30
minuter i kylskapet. Satt ugnen pa 225°C.

Dags for fyliningen. Bryn farsen sa att den blir smulig och genomstekt. Krydda med salt och
peppar. Blanda i purjoldk och dill. Efterstek nagra minuter pa lag varme. Blanda sa ned senap,
chilisas och graddfil.

Lat ”roran” sjuda nagra minuter.

Kavla ut %: av degen och l&agg den i en vid smord form (ca 30 cm i diameter)

Forgradda pajskalet ca 10 min. Ta ut formen lagg i fyllningen. Gor ett lock av aterstaende
delen av degen, eller ta ut sma dekorativa kakor med kakmatt. Gradda pajen i ca 20 min eller
tills pajskalet fatt farg.

Servera med en gronsallad och ev. vin eller 61 som dryck.

Idé: | manaden augusti finns ett utméarkt glutenfritt pajskal som ocksa fungerar utméarkt

till lammfarspajen.



