Prastostpaj med sockerarter och kraftor
Ingredienser 10 pajer

3dl vetemjdl, (180 g)

125 g smor

2 msk vatten, kallt

Fyllning

2 st agg

1,5dl mjolk

200 g vallagrad prastost, riven
Topping

4 st tomater

100 g sockerarter

0,5dl dill, grovhackad

2 krm salt

1 krm svartpeppar, nymald

1 burk kraftstjartar, (385 g) eller farska kraftor

Tillagning

Istallet for att blanda ner tomat, sockerarter och kraftor i pajen serveras dessa
ovanpa i stallet.

1. Pajdeg: Hacka ihop mjol och smor till en grynig masa.

Tillsatt vattnet och arbeta snabbt ihop degen. Tryck ut degen i sma tartelettformar, ca
7 cm i diameter. Nagga med en gaffel. Lat vila ca 1 timme i kylen.

2. Satt ugnen pa 200°. Forgradda pajskalen mitt i ugnen ca 15 min.

3. Fyllning: Vispa ihop agg och mjdlk. Ror ner osten. Hall forsiktigt ner fyliningen, se
till att inget kommer utanfor pajskalet da fastnar de i formen. Stall formarna pa en
plat.

4. Gradda i ugnen ca 15 min.

5. Topping: Skar ett kryss i tomaterna och skalla dem 1/2 min i kokande vatten.
Spola i kallt vatten och dra bort skalet. Karna ur och skar dem i strimlor.

6. Ansa och skar sockerarterna i strimlor. Blanda tomater, sockerarter, dill, salt och
peppar. Lat kraftstjartarna rinna av val och blanda ner dem i tomaterna.

7. Servera toppingen pa de ljumma pajerna.
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