Pestopaj med bakade gronsaker

Ingredienser 6 personer
Pajdeg

3dl vetemjol

125 ¢ smor, kylskapskallt
2 msk vatten, kallt

Fyllning

2 st paprikor, rod och gul

2 st rodlokar

1 st zucchini, (300 g)

1 msk olivolja

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

3 st agg

2dl mjolk

1dl pesto, hemlagad eller fardigkdpt

Tillbehor: blandad sallad, lufttorkad skinka, salami och oliver

Tillagning

Allra godast blir pajen med pesto som man lagat sjalv, men det finns ocksa fardig att
kopa.

1. Pajdeg: Finférdela smoret i mjdlet till en smulig massa i matberedare, med gaffel
eller fingertopparna.

2. Tillsatt vattnet och arbeta snabbt ihop till en deg. Tryck ut den i en pajform med
I6stagbar kant (24 cm i diam). Nagga med en gaffel.

Lat vila i kyl 15-30 minuter.

3. Fylining: Satt ugnen pa 250°. Karna ur paprikorna och skala I6ken.

Skar paprikan i bitar, I6ken i tunna klyftor och zucchini i skivor.

Lagg allt pa en plat. Stank éver oljan och krydda med salt och peppar. Satt in mitt i
ugnen 15-20 minuter. Vispa ihop agg, mjolk och pesto.

4. Sank ugnsvarmen till 200°. Férgradda pajskalet mitt i ugnen ca 10 minuter. Lagg i
gronsakerna. Hall dver aggsmeten.

5. Gradda pajen i mitten av ugnen 35-40 minuter.

6. Servera med en blandad sallad, garna med rucola, samt torkad skinka, salami och
oliver.
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