Hagshultskossornas receptbank - alla recept finns pa hagshult.se/recept

Steak pie med mashy peas

Nagot vi alla gillar ar ett riktigt langt och harligt Idangkok. Vi gillar alla @ven en riktigt frasig och god
matpaj. Har ar ett recept med dessa i ett! Grytan, som gors pa hégrev, kan med fordel forberedas
nagra dagar i forvag. Om du far pajer 6ver kan de varmas upp i ugn pa 175 grader for att fa tillbaka
det harliga fraset.

6 portioner
Tillagningstid ca 2,5 tim.

Ingredienser

Fyllning Pajskal

« €a700ghogrev « 500 g fardig, utkavlad

« 1/2 paket bacon (ca70q) smordeg

« 2sma gulalokar « 50 g smalt smor till
2 vitloksklyftor pensling

- Krogartalg att frasa i

« 1tsktorkad timjan Mashy peas

« 11/2dlrédvin « 5dlfrysta grona arter

« 11/2 msk worcestershiresds (tinade)

« 1 msk farinsocker +  2-3 msk turkisk yoghurt

« 2 msk koncentrerad oxfond + salt och svartpeppar
- 5dlvatten
« 2 msk tomatpuré
« salt och svartpeppar
« ev. 1- 1/2 msk maizena
majsstarkelse

GoOr sahar

1. Putsa kottet fran hinnor och skar det sedan i sma tarningar, 1 1/2 x 1 1/2 cm. Strimla baconet och hacka
[0k och vitlok. Hetta upp en tjockbottnad gryta med Krogartalg och bryn kottet. Lt det fa en harlig yta.
Tillsatt sedan 16k, vitlok och bacon. Fras tills I6ken ar mjuk. Ror ner resten av ingredienserna till fyliningen,
utom maizenan, och rér om.

2. koka upp och 13t sedan smakoka under lock pa medelvarme i 1 1/2-2 timmar eller tills grytan har kokat
samman ordentligt och kottet ar mort. Ror om da och da sa det inte branner vid i botten. Smaka av med
salt och peppar och red eventuellt av grytan med maizena utrort i en skvatt kallt vatten. Borja i sa fall
med den lilla mdngden maizena. Grytan ska ha en tjock konsistens. Lat kallna helt.

3. Satt ugnen pa 220 grader. Pensla antigen en plat for cirka 6 jattemuffins eller portionsformar (sa kallade
ramekins, eller bruléeformar) med smor, och pensla dven formens ovansida sa att pajdegen inte fastnar
dar. Kla varje form i smordeg och 13t cirka 1/2 cm deg ga 6ver kanten, skdr bort resten.

4. Fyll formarna hela véagen upp med den kalla grytan. Lagg smordeg som lock och tryck ihop med
degbverhanget med en gaffel s att locken “limmas samman” med degen fran kanterna. Lyft sedan
forsiktigt locken fran platen med en matkniv for att de inte ska fastna i formen under graddningen.
Pensla pajlocken med smalt smor och gradda i mitten av ugnen i cirka 25 minuter eller tills pajerna har
fatt en fin gyllene farg.

5. Mixa under tiden hastigt samman arter och yoghurt med en stavmixer, men It garna moset vara lite
grovt sd att en del arter fortfarande ar hela. Smaka av med salt och peppar.

6. Servera de nygraddade pajerna varma med drtmoset.

Recept: Lisa Lemke

7. Njut! _
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