Svamppaj
Här kan man blanda olika sorter men kantareller blir vackrast.

Under svampsäsongen kan man ha en klump av denna deg till hands i kylskåpet. Den kan också användas till piroger.

Pajskalet:
100-150 g smör eller mangarin

3 dl vetemjöl

3 msk vatten

Fyllning:

Drygt 1 liter svamp

100 g ost

100 g kokt eller rökt skinka

100 g broccoli (gör pajen saftigare)

3 ägg

3 dl gräddmjölk

1. Mjöl och matfett hackas samman till en grynig massa. Tillsätt vattnet och arbeta ihop degen snabbt. Kavla eller tumma ut degen i en pajform.

2. Ånga av och fräs svampen tills den har fått färg, krydda och låt svalna. Förväll broccolin och låt den rinna av.

3. Förgrädda pajskalet i 200-225° i ca 10 minuter

4. Ta ubdan en del av svampen till dekoration och fyll sedan formen med svamp, skivad eller hackad ost och skinka. Lägg även i broccolin.

5. Vispa ihop ägg och gräddmjölk och häll på blandningen innan pajen ska gräddas i 200-225°ca 20 minuter

6. När pajen börjar få färg, häll på resterande svamp och låt pajen få ytterligare några minuter i ugnen ( om dekorationen redan är vackert brynt kan man lägga på resterande svampen när pajen är färdiggräddad.)
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