Rabarberpaj med marangtiacke.

Koket

Nu néir det ér var och vi ser rabarbern spira, maste vi delge virlden vart goda recept pa
rabarberpaj med maringticke. Det ir sa gott att man blir lite lyrisk. Sérskilt om man
serverar den med ikta vaniljsas.

Vad du behover:

0,5 kg. rabarber

1,25 dl. strosocker

1 msk. potatismjol

Till mordegen:

3 dl. (180g) vetemjol

0,5 dl. strosocker

125 g. margarin eller smor. (vi foredrar smor).
1 st. aggula

1 msk. vatten

Pensling:
1 st. aggula
1 st. aggvita

Maridiing:

2 st. dggvitor

1,5 dl. strosocker

Sa hdir gor du:

Ligg mjol, socker och kylskapskallt margarin, (smor), i en skal. Finfordela margarinet,
(smoret),

i mjolet till en grynig massa. Tillséitt dggulan och vatten. Arbeta snabbt ihop degen. Lat
den "vila"

i en timma pa ett svalt stiillle. Ligg degen i mitten pa en ugnssiiker form, (25-30cm).
Massera ut degen till ett

jamt "pajskal'. C:a Smm tjockt.

En variant for att spara arbete. Kop pajskalen i aluminiumform frysta hos Martin
Ohlsson. Helt perfekt.

(Om vi hittar firdiga pajskal nagon annan stans, aterkommer, uppdaterar vi).

Pensla botten med Litt uppvispad #ggvita. Tryck till kanten fran insidan med en
gaffel. Vila en stund. Pensla sedan den med idggulan. Gridda i ugnen, (225 grader),
nagra minuter, sa att iggen

har stelnat och "'forslutit'' pajskalet. Under tiden skiir du rabarbern i c:a tre cm -stora
bitar. Ligg dem i formen.

Blanda socker och potatismjol, stro det éver rabarbern.

gridda pajen i 225 grader i 20-25 min.

Blanda iggvitan till maringen med en matsked av sockret. Vispa blandningen och
tillsiitt resten av sockret i omgangar

allteftersom maringen tjocknar. maringen ir fardigvispad nidr man kan vinda formen
uppochner utan att den rinner ut.



Tag ut pajen och bred éver maringsmeten. Sink virmen i ugnen till 175 grader.
Gridda till maringen fatt firg, c:a 10 minuter.

Servera pajen avsvalnad med zkta vaniljsas.



