Gastronomiska siéllskapet Marmiterna, Helsingborg

Paronpaj med vaniljglass (8-10 bitar)

Bild saknas
Jor receptet

Ingredienser:

150 gr

1 tsk

4 dl
2 st
2 dl
1 tsk
6 st

70 gr
3 st
2 st

Pédronpaj:
Pajdeg:
margarin
vetemjol
socker
bakpulver

Fyllning:
creme fraiche
agg

socker
vaniljsocker
péaron

Vaniljglass:
kaffegradde
socker
aggulor
vaniljstang

Tillbehor:
citronmeliss

Gor s& har:

Paronpaj:

1. ROr ihop de torra ingredienserna och blanda
dem med margarinet. Tryck ut degen i en
pajform.

2. Koka péronen mjuka i sockerlag.

3. Skiva paronen i tunna skivor och férdela dem
Over pajskalet.

4. Ror ihop creme fraiche, &gg, socker och
vaniljsocker. Tack paronerrmed blandningen.
5. Gradda 1 175° i ca 45 minuter.

Vaniljglass:

1. Mixa &gg och socker fluffigt.

2. Koka kaffegrddden med den Gppnade
vaniljstangen.

3. Héll i gréddden i Aggsmeten och stéll den i en
kastrull i vattenbad i 70°. (Vattnet ska vara hett
men inte sjuda.)

4. Rér om och l&t smeten svalna.

5. Kdr i glasmaskin.

Servering:

Servera en "tartbit’ med tva kulor glass. Garnera
med citronmeliss.



