Kraftgott i frasigt skal
Ingredienser 10 personer
1,5dl ragmjol, grovt

1dl vetemjol
1 tsk bakpulver
50¢ smor

0,5dl kesella
2 msk vatten

Fyllning

4 dl kesella

2dl latt creme fraiche

1,5 dI dill, finhackad

1,5 dl solroskarnor, rostade
1,5tsk  salt

1 krm cayennepeppar

1,5 msk dijonsenap
2 tsk dillfro, stott

400 g kraftstjartar, avrunna, rensade
Garnering

1 st rodIok i tunna klyftor + dill
Tillagning

En smakrik skaldjursrora med en latt touche av krondill fyller ett frasigt pajskal. Bade
fylining och skal kan forbereds dagen innan men bor inte laggas samman forran strax
fore servering.

1. Blanda rag- och vetemjol med bakpulver. Finférdela smoret dari, garna i
matberedare. Tillsatt

kesella och vatten och blanda snabbt samman till en deg.

2. Tryck ut degen i en form med I6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.

Lat vila medan ugnen varms till 225°.

3.Nagga pajskalet med en gaffel och gradda mitt i ugnen ca 10 minuter. Lat kallna.
4. Blanda samtliga ingredienser till fyllningen, utom kraftstjartarna, i en skal. Dela de
val avrunna kraftstjartarna i mindre bitar och vand ner dem i réran.

Spara eventuellt nagra kraftstjartar till garnering.

5. Lagg upp fyliningen i pajskalet och garnera med rédldksklyftor och dill.
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