Tisdagen den 23 januari 2024 lagade féljande Lucullibroder mat i parkhallskdket.
Torbjorn, Gustav, Kjell, Stig, Mats J, Lars J, Magnus, Mats S och Lars O.

Vardar for kvallen var Lars J och Lars O.

Forratten tillagades av Torbjoérn och Gustav

Ostpaj med parmaskinka och picklad rodlok
Ingredienser

3 dl vetemjol
125 g smor
3 msk vatten

Fylining
ca 200 g smakrik ost (Vasterbotten)

3 agg
3 dl gradde

salt och peppar

Servering
Rucolasallad
Parmaskinka
Picklad rodlok

Gor sa har
Satt ugnen pa 200 grader

Mixa mjol och smor till en grynig massa, garna i matberedare. Tillsatt kallt vatten och
arbeta snabbt ihop till en deg

Tryck ut degen i en ugnssaker form, ca 25 cm i diameter. Nagga med en gaffel. Lat vila i
ca 30 min i kylen.

Forgradda pajskalet mitt i ugnen ca 10 min. Riv osten. Vispa samman agg, gradde, salt
och peppar. Tillsatt osten.

Hall fyllningen i pajskalet och gradda ca 35 min till pajen stannat
Ta ut rundlar eller skar pajen i tartbitar.

Garnera med parmaskinka, picklad rédlok och rucollasallad



Picklad rodIok ( 4 pers.)

2 msk attika
3 msk socker
4 msk vatten
1 rodIok

Blanda attika, socker och vatten i en kastrull och koka upp sa att sockret I6ser sig. Lat
svalna.

Skala och skiva rodldken tunt. Lagg i den skivade rodioken i attikslagen ch stall kallt 15-20
minuter.

Stoneleigh !

Sauvignon Blanc, 2022

Nya Zeeland

Marlborough
13 % vol.

Produktnummer: Nr 6311

Aromatisk, mycket frisk, ungdomlig smak med inslag av krusbar, -
svartvinbarsblad, passionsfrukt och lime. Serveras vid 8-10°C till ratter av L>
fisk eller skaldjur, garna sallader, eller till getost


https://www.systembolaget.se/sortiment/nya-zeeland/
https://www.systembolaget.se/sortiment/nya-zeeland/marlborough/

