
Jackies  goda

Pecanpaj

Ingredienser 

 

      Pajdeg:
 100 gr smör
 2,5 dl vetemjöl
 1 msk socker
 1 ½ tsk salt
 2 msk iskallt vatten

      Fyllning: 
 3 ägg
 2dl farinsocker
 2 dl ljus sirap (inte vit)
 2 dl pecannöt halvor
 1 tsk vaniljpulver
  
  

Så här gör du

1. Skär smöret i bitar 
2. Blanda med vetemjöl,socker och salt. Blanda förhand eller i en mixer.
3. Blanda i det kalla vattnet. Knåda ihop till en deg.
4. Låt degen vila i kylen en timme.
5. Sätt under tiden på ugnen, 150 grader 
6. Kavla ut degen på en bakmatta med lite mjöl under.  
7. Klä pajformen, nagga små hål i den med en gaffel och låt den vila under tiden du 

blandar fyllningen. Pajformen jag använder är 24 cm i diameter.
8. Förgrädda i 5 min och låt stelna.
9. Blanda/vispa ägg och socker tills blandningen tjocknar.
10.Blanda övriga ingredienser och häll det i ägg och sockerblandningen.
11. Hacka en del av nötterna grovt och sprid ut i pajskalet

12.Häll fyllningen i pajskalet och dekorera med resten av nötterna. Grädda pajen i ca 1

tim i 150 gr ugn. Täck över med folie om den börjar bli mörk.

13.Låt pajen svalna helt

14.Servera med lite vispad grädde eller bara som den är.

Pajen är söt men riktigt god!

 


