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Squash pirog

Deg

250 g smor
250 g vetemjol
1tsk bakpulver
250 g kvarg

Blanda ihop smor, vetemj6l och bakpulver, tillsatt kvarg.
Lat sta i kylskap 1 timme. Degen réacker for tva pajbottnar.

Fyllning:

250 gr squash

1 16k

gronpeppar
gronsaksbuljongtarning
vitpeppar

1 burk grynost

riven ost

Om squashen avger mycket vatska, tillsétt ett agg.
Gradda forst pajdegen till halvfardig, 200°C
Tillsétt sedan réran och baka tills osten far farg.

Dubbeldos fyllning ar passligt for en sats deg.
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Paj med lax och citron

6 - 8 portioner
Ingredienser

Pajskal:
100 g smor
1 dl kesella (kvarg)
2,5 - 3 dl vetemjol
1 dI grahamsmjal
1 tsk salt

Fyllning:

1 st purjolok

150 g farsk spenat

300 g farsk lax

citronskal, rivet fran 1 citron
4 st agg

2,5 dl mjolk

1 dl gradde

1 dl dill, finhackad

0,5 dl ost, riven

salt, peppar

Sa hér gor du

Sétt ugnen pa 225°C. Pajskal: Dela smoret i kuber och blanda med
mjol och salt. Tillsatt kesella och arbeta snabbt ihop till en deg.

Pajdeg med kesella blir elastisk och ganska svar att kavla ut. Tryck i
stallet ut degen i en pajform, cirka 20 cm i diameter. Nagga den och
lat formen sta minst 30 minuter i kylen.
Forgradda pajskalet i cirka 10 minuter.
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Fyllning: Strimla purjoléken fint och fras den mjuk pa svag varme i
en kastrull. Tillsatt spenaten och lat den bli mjuk. Hall bort éverflo-

dig vatska.
Skar laxen i sma bitar. Blanda &gg, mjolk och gradde till en stan-
ning. Salta och peppra efter smak.

Fordela purjolok, spenat och lax i pajskalet. Str0 6ver dill och rivet

citronskal. Hall 6ver stanningen och strd dver den rivna osten.
Grédda i 30—40 minuter.
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Getostpaj med tomat och rostade fron

Deg

Fyllning

100 g kallt smor

3 dl vetemjol

3 msk kallt vatten

farsk timjan och rostade pumpakarnor till garnering

2 gula lIokar

2 vitloksklyftor

1 msk smor

1 tsk torkad timjan

1 krm salt

1 krm nymalen svartpeppar

200 g getost av chevre typ

ca 250 g tomater (garna olika farg och storlek)

Aggstanning

GOr sa har

Skar smoret i tarningar. Blanda mj6l och smor till en smulig massa,
garna i matberedare. Tillsétt vattnet, lite i taget, och arbeta snabbt

3 agg
2 dl mjolk

1 dl vispgradde
1 dI riven Vasterbottenost
1 krm salt

ihop till en deg.

Tryck ut degen i en form med l0stagbar kant, ca 24 cm i diameter
(for 12 portioner). Lat degen ga upp 4-5 cm pa kanten. Nagga bott-

nen med en gaffel. Stéall i kylen 30 minuter.
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Sétt ugnen pa 200°C.

Forgradda pajskalet mitt i ugnen 10 minuter. Ta ut pajskalet. Sank
varmen till 175°C.

Fyllning: Skala I6ken och skér i tunna skivor. Skala och finhacka
vitloken.

Fréas den gula I6ken mjuk i smoret pa medelhdg varme utan att den
tar farg, ca 5 minuter.

Tillsatt vitloken och frés ytterligare 5 minuter. Krydda med timjan,
salt och peppar.

Lagg lokfraset i pajskalet. Smula/skiva getosten och stro Gver.

Skar tomaterna i skivor. Behall eventuellt sma tomater hela. Lagg pa
tomaterna.

Aggstanning: Vispa ihop ingredienserna till aggstanningen i en
bunke. Hall den Gver pajen.

Stéll in pajen i mitten av ugnen och grédda tills dggstanningen har
"stannat" fatt en vacker och gyllene féarg, ca 45 minuter.

Ta ut pajen och lat den svalna.

Garnera pajen med timjan och pumpakarnor vid servering.
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Crépes med champinjoner och sojabonor

Ingredienser
18 pannkakor
2 askar champinjoner (a 250 g)
2 msk smor eller margarin
4 msk majsstarkelse
5 dl mjolk
250 g frysta sojabonor
1/2 ask farsk persilja (a 20 g)
salt och peppar
150 g riven ost
200 g rod rakostmix

Gor sa har
Satt ugnen pd 225°C.

Ansa och dela champinjonerna i bitar och bryn dem i matfettet i en
stekpanna.

Blanda majsstarkelsen med mjolken. Ror ner i pannan och lat det
koka under omrérning nagra minuter. Vand ner sojabénorna och lat
dem tina och bli varma.

Hacka persiljan och blanda med sasen. Dra pannan fran varmen.
Smaka av med salt och peppar.

Lagg en klick stuvning mitt pa varje pannkaka och vik éver som en
halvmane. Lagg dem pa en plat.

Stro pa osten och gratinera mitt i ugnen ca 12 minuter.
Starta timern.

Servera crépes med sallad.
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Crépes med rakor och dill

4 portioner
Ingredienser
6 agg
3 dl vispgradde
2 msk fiberhusk
1 krm salt
smor till stekning
1 16k
250 g spenat
500 g rakor med skal
1 dlI creme fraiche
ett par kvistar farsk dill
ca 100 g riven ost till gratinering

Sa hér gor du

Sétt ugnen pa 200 °C. Vispa dggen fluffigt, blanda ner gradden, fi-
berhusken och salt och lat svalla i 15 minuter. Stek pa medelvarme i
rikligt med smdr.

Hacka I6ken och fras i smor tillsammans med spenat. Tillsétt creme
fraiche och smaka av med salt och peppar. Ta av fran varmen.
Skala rakorna och rér ner dem i spenat-sasen. Hacka dillen och ror
ner den.

Fordela fyllningen pa crépsen, rulla ihop och lagg dem sedan pa ett

ugnssakert fat. Stré dver riven ost och gratinera i ugnen tills osten
fatt en fin farg, cirka 10 minuter. Servera med en god sallad.
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Sharon- och bananfyllda crepes med apelsinsas
Ingredienser

1agg

2 dl mjolk

4/5 dl vetemjol

1 krm salt

1/2 tsk socker

25 g smor eller margarin

2 sharonfrukter

1-1 1/2 bananer
Apelsinsas

2 dl pressad apelsinsaft

1 msk socker

1 msk smor eller margarin

2 tsk potatismjdl
Garnering

1 dI flagad mandel
Gor sa har
Vispa samman dgg, mjolk, mjol, salt och socker till en klimpfri
smet. Smalt matfettet i en crépespanna eller liten stekpanna. Hall det
smaélta matfettet i smeten. Grédda crépes i pannan.

Lagg dem pa ett fat med en remsa smérgaspapper mellan varje crépe
sa att de inte klibbar ihop.

Skolj och tarna sharonfrukterna. Skala och tarna bananen. Fordela
frukten pa crépesen och rulla ihop.

Garnering: Lagg dem pa ett fat och stro 6ver mandeln.

Sas: Blanda alla ingredienserna till sasen i en kastrull och lat den
koka upp under omrorning. Servera apelsinsasen varm till crépesen.

Steinerskolan, Crepes och pajer, 13.02.2019 Sida 10/11



GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Toscacrépes

Ingredienser
4 pannkakor
2 apelsiner
50 g smor
1/2 dl socker
1 pase mandelspan (a 50 g)
vaniljglass till servering

GOr sa har

Sétt ugnen pa 250°C.

Stek pannkakor fran receptet Pannkaksmet. Skar hinnfria klyftor
av apelsinerna. Ta vara pa juicen.

Vik ihop pannkakorna. Lyft upp en flik och fyll med apelsinklyftor.
Lagg pannkakorna i en ugnssaker form.

Smalt smor i en kastrull. Tillsatt socker och mandelspan och rér om.
Tillsatt apelsinjuicen och 1at koka ihop till en simmig konsistens.
Skeda sasen Over pannkakorna.

Gratinera i ugn tills pannkakorna fatt fin farg, ca 6 minuter. Lagg
upp i sma skalar. Servera med vaniljglass.
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