Dessert: Pecanpaj med vaniljglass, ca 10 bitar

Pajdeg: Fyllning:

3-5dl vetemjol 3 3gg

125 gram smor 2 dl socker

3 msk florsocker 2 dI mork sirap

3 msk vatten 1 krm vaniljsocker

eller sa képer du fdrdig deg 1 krm salt

100 gram smalt smor

3 dl grovhackade pecannotter

Servera med vaniljglass!
GOr sa har:

1. Satt ugnen pa 225 grader.

2. Blanda ihop smor, mjol och socker i en bunke. Nar det ar en grynig massa tillsatter du
vattnet och arbetar ihop till en deg. Lagg den i plastfolie och stoppa i kylskapet i 20
minuter.

Tryck ut (eller kavla forst) den kalla degen i en pajform och forbaka ca 12 minuter.
Tag garna en form i ca 28 diameter och |ag. Annars finns risk att botten blir fér tjock
och pajen for hog.

Om du inte har annan form; ta bort lite deg om den kanns for tjock.

Vispa ihop dggen med socker, sirap, salt och vaniljsocker. Tillsdtt det smélta sméret
och blanda.

Grovhacka notterna och héll dem i den forbakade pajformen, hall 6ver smeten och
I3t std i ugnen ca 30 minuter. Gradda langre om du har en mindre form.

Vakta pajen sa att den inte blir brand. Tack i sa fall med folie. Ta ut och lat vila en
stund innan servering. Servera med vaniljglass.




