
Pajdeg: 3 dI vetemjöl
150 g smön
1 krm salt Detta förgnäddas i 2OO g i 10 min
2 msk kallt vatten

Fyllning: 5OO g bnoccoli o 2@O g rökt 1ax finföndelas och Iäggs i pajskalet

Blanda ihop följande och häl1 det sedan i pajskalet:
1,5 dl gnädde 2 msk hackad diIl
1,5 dl mjöIk 2 msk hackad gräs1ök
3 ägg salt, citr"onpepan

Grädda i 2OO gr aden ca 35 mln

Romsås:
3 dl cnemefraiche 3 msk persilja
1 d1 majonnäs 3 msk gr äs}ök
3 msk dil1 stenbitsrom, saIt, citronpeppar

2 baguetten
25O g che -vreost

flytande honung
pinjenötten

2,5 dl mellangnädde
25O g vit blockchoklad
25O g kesella

Jondgubbssalsa:
3-4 dL jordgubbar i små tärningan
3 kiwi i små tärningar
10 physalis i klyfton

1.Skän baguetterna i skivor och smöra dem
2.1ägg en skiva che'vneost på varje skiva
3.Ring1a flytande honung öven
4.Stnö pinjenötten över
5.Gnatinera mitt i ugnen tills osten smält (2OO grader)

\- 0,5 dI hackade myntablad
2-3 tsk flytande honung

1. Vispa gnädden. SmäIt chokladen i vattenbad e1Ien i micnon
paketet.
Blanda den smäIta chokladen med kesellan. Rön ner grädden.
2. Fördela fyllningen i 8 små glas och stäIl i kylen/ fnysen
3. Blanda aIla ingnediensen till salsan. Låt den dna i kylen.
moussen vid
senvering.
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att stelna.
Skeda den öven


