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”Smora” en form.

Varva kasslerskivor och ananasskivor i formen.
Strd 6ver krossade kycklingbuljontéarningar.
Vispa gradde och

Blanda i chilisas.

Bred dver kassler-ananasen.

Fatet in i ugnen 175-200°.

”Baka” tills det fatt fin farg.



;zpefm'n— och Jm&m’onaf}u/{tgaqj med

maran J

Under det frasiga marangtacket doljer sig en sotsyrlig kram pa en sprod
pajbotten. Servera garna med lattvispad gradde.

12 portioner

Pajdeg:

3dl Vetemjol
1msk strosocker
1259 smor
1msk vatten

Fyllning:

Finrivet skal av 1 apelsin
1dl pressad apelsin

4st passionsfrukter

50g smor

1dl strésocker

1dl vispgradde

4st dggulor

Maréng:

4st dggvitor
1/2tsk vinager
1 1/2 dI strésocker

1. Pajdeg:

Blanda mjo6l och socker. Finfordela smoret i
blandningen garna i matberedare eller med
fingertopparna. Hall i vattnet och arbeta snabbt ihop
till en deg Tryck ut degen i en pajform med
I6stagbar kant, ca 28 cm i diameter. Stall i kylen
minst 30 minuter.

2. Sétt ugnen pa 200°.

3. Gradda pajdegen pa andra falsen nerifran 12-15
minuter. Stick med en gaffel om den poser upp.

4. Fyllning: Tvatta apelsinen, finriv skalet och
pressa saften. Halvera och grop ur
passionsfrukterna. Smalt smoret och blanda ner
socker, grédde, aggulor, apelsinskal, apelsinsaft och
passionsfrukt. R6r ner aggulorna och gradden.

5. Héll blandningen i det foérgraddade pajskalet och
gradda ytterligare 15-20 minuter tills fyllningen
stannat.

6. Marang:

Tillsatt vinagern till &ggvitorna och vispa till skum.
Tillsétt sockret lite i taget och fortsatt vispa till en
fast marang. Klicka ut marangen pa fyllningen.
Fortsétt gradda 1012 minuter pa andra falsen
nerifran tills marangen borjar fa fin farg.



