Laxpaj med Ietaost

Laxpaj
med fetaost

5-7 portioner
Tid 1 timme 30 minuter

Du behdver

Pajdeg

5 dl vetemjol

200 g smér, kylskapskallt
5-6 msk iskallt vatten
Fylining

1-2 msk matolja

250 g babyspenat

1 liten purjolék

4-5 salladslékar

1 stor réd paprika

1-2 msk smér

400 g gravad lax i bit

3 msk rostade pinjendtter
Agg- och ostsmet

100 g finsmulad fetaost
150 g gratdngost

3499
(1 krm salt )

3 dl gradde

1/2-1 krm nymalen svartpeppar
Till garnering och servering
ev 2-3 msk rostade pinjenétter
grénsallad

citronklyftor

Gor sa har

1 Mat upp mjol och smér i
matberedare monterad med
kniv. Kor till en smulig massa.
Hall i vattnet genom matar-
roret och kor snabbt ihop till

en smidig deg. Tryck ut degen
1 en pajform (ca 25 centimeter
i diameter), sa att den kommer
upp lite 6ver kanten. Nagga
pajen med en gaffel och still
kallt cirka 20 minuter.

2 Varm ugnen till 225 grader.
Forgradda pajen i mitten av
ugnen 10-15 minuter.

3 Hetta upp oljanien stor stek-
panna. Ligg i spenaten och
ror om tills den mjuknar, cirka
1 minut. Lat spenaten kallna
och krama ur all vitska.

4 Ansa, snitta, skolj och skar
purjon i skivor. Ansa och skiva
salladsloken. Dela, kdrna ur
och skiva paprikan. Frias allt
det skivade i smoret cirka
3 minuter.

9 Skar laxen i skivor.

6 Blanda ingredienserna till
dgg- och ostsmeten i en stor
bunke. Blanda i urkramad spe-
nat och de frasta gronsakerna.
Blanda i notterna. Vand ner
laxen. Hall fyllningen i den
forgraddade pajskalet.

7 Sank ugnstemperaturen till
200 grader. Satt pajen i nedre
delen av ugnen 45-60 minuter
eller tills fyllningen 4r grad-
dad. Té4ck vid behov pajen med
en bit smorad aluminiumfolie
efter halva griaddningstiden.

8 Garnera pajen med extra
pinjendtter och servera med
gronsallad och citronklyftor.



