Potatispaj de luxe med grdnsaker, kapris och
oliver

4 portioner
1 timme 20 minuter, pajdeg och potatis kan tillredas i foérvag for att det ska ga snabbare

Ingredienser

Pajdeg:

Vetemjol, 3 deciliter
Smor, 100 gram
Vatten, 1 2 matsked
Salt

Fyllning:

Potatis, ett kvarts kilo av god sort, garna farskpotatis
Schalottenlok, 4-5 stycken

Vitlok, 4 klyftor

Tomatpuré, ett par teskedar

Oliver, ett dussin

Kapris, 1 ¥2 halv matsked

Buljong, en fjardedels tarning umami-, grénsaks- eller kycklingbuljong (kan
ersattas av lite soltorkade tomater och en nypa salt, se Tillagning)
Vitt vin, en matsked (ej nédvandigt)

Olivolja, smor

Timjan

Peppar



Nagra favoritgronsaker, forslagsvis

- Fankal, en tredjedels till en halv

- Broccoli, 6-7 sma buketter

- Tomat, en normalstor - eller ndagon matsked soltorkade tomater

Aggstanning:

Agg, 3 stycken
Vispgradde, 2 deciliter
Standardmjolk, 1 deciliter

Pa toppen:
Prastost eller liknande, 1 V2 deciliter riven normalfet ost
Pecorino eller fetaost, en halv deciliter riven pecorino/en halv liten fetaost

Tillagning

GOor pajdegen:

Stall ugnen pa 200 grader. Nyp ihop 3 dI vetemjol med 100 gr smor och
tillsatt 1 2 msk vatten och en liten nypa salt (eller kér ingredienserna i en
mixer). Lat vila svalt en stund.

Forgradda:
Anvand en ganska stor och hég form, 24x6 cm eller liknande, kla med pajdeg
och férgradda 10 minuter i 200 graders ugn.

Tillred fyllningen:
Skar potatisen i skivor, om du anvander farskpotatis sa later du skalen sitta
kvar. Koka tills den borjar mjukna men inte ar helt klar. Stall ifran.

Under tiden potatisen kokar, hacka 4-5 schalottenlokar, skar gronsakerna
(fankal, broccoli, tomat, se Fyllning ovan) i bitar eller skivor. Fras 16ken pa lag
varme i olivolja och smor 4-5 minuter, lagg sedan ned gronsakerna. Krydda
med lite peppar och drygt en tesked timjan. Tillsatt 3-4 klyftor riven, pressad
eller hackad vitlok och efter nagon minut ungefar tva teskedar tomatpuré.
Smula ned en fjardedels buljongtarning - eller rér ned en matsked soltorkade
tomater plus lite salt. Tillsatt en matsked vitt vin med en liten nypa socker
eller i stallet bara vatten och lat sjuda nagra minuter tills det mesta av
vatskan kokat bort. Lagg ned 10-12 delade och urkadrnade oliver samt 1 /2
matsked kapris. Stall ifran.

Gor aggstanningen:
Blanda 3 &gg, 2 deciliter fet gradde och en deciliter mjolk i en bunke.



Riv osten:
Anvand 1 %2 deciliter vanlig hardost och en halv deciliter Pecorino eller en
halv fetaost som du delar i bitar.

Fyll och gradda pajen:

Fyll med potatisen ldngs ned i pajskalet och lagg gronsaksfrasen dardver, hall
over aggstanningen och toppa med osten. Gradda ca 30 minuter eller tills
pajen ser fardig ut och stanningen har satt sig.

Servera

Pajen ar mycket god som huvudratt — varm eller kall - eller som férhéjande
tillbehor till det mesta, exempelvis en god rostbiff.



