Bjudpaj med kyckling Kategori: Kyckling - och andra fagelratter
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4 - 6 port

Pajdeq :

B 3 dl vetemjol

B 1 krm salt

B 75 g kylskapskallt smor

B 1 4gg ( 2 sparas till pensling )
B 2 - 3 msk kallt vatten

Fylining :
B 1 grillad eller stekt kyckling

B 1 burk hela champinjoner
B 3 dl mellangradde

B 2 msk vetemjol

B 3 msk chilisas

B 2 msk sesamfron

B 17 tsk salt

B 2 krm svartpeppar

B 1 tsk paprikapulver

B 1 - 2 pressade vitloksklyftor
B 1 dl klippt graslok

Bdrja med att forbereda pajdegen. Blanda mjdlet, saltet och matfettet, skuret i bitar, i
en matberadare eller skal. Arbeta alltsammans till en grynig massa. Blanda i agget
och vattnet. Knada snabbt samman en smidig deg. Linda in den i plastfolie och lat den
sedan vila i kylskapet minst en timma.

Bryn champinjonerna i en traktérpanna. Lat sedan paprikapulvret frisa med en stund.
Stro dver mjolet.

Skar kycklingkdttet i bitar. LAgg dem i en pannan.

Vispa gradden till 1att skum.Smaksatt med chilisas, sesamfrén, salt och peppar och
vitlok.

Hall sasen i pannan. Sjud allt nagra minuter. Tillsatt grasloken. Lat stuvningen kallna.
Hall den i en pajform, ca 26 x 18 cm.

Kavla ut pajdegen. Lagg den som ett lock ovanpa formen och tryck till ordentligt. Skar
bort éverflédig deg. Anvand den dverblivha degen till att géra dekorationer.

Pensla degen med &gg, lagg pa garneringen och pensla pa nytt. Gor ett eller flera
anghal med ett litet runt matt, ca 1 cm i diameter.

Gradda pajen mitt i ugnen i 225 gri 20 - 25 min eller tills degen ar lackert guldbrun.



