Svensk ostepali med tomat- og
aspargessalat. 0g storhandel
pa Strgmstad Mat.

ANNONSE

Folkens, se det for deg. Det er en helt vanlig dag, kanskje en
hverdag. Du har fri, eller akkurat ferdig pa jobb og setter
deg i bilen. Det er sol, du hgrer pa musikk og kanskje har du
selskap av noen du liker, kanskje har du med barn. Du ser ut
av vinduet, grenne jorder, hvite hus og rgde laver. Og
plutselig, plutselig er du i Sverige. Du merker det fordi
veiene er litt bredere, gresset litt grennere og skriften pa
veiskiltene litt annerledes. Det gar sa fort, bare halvannen
time. Babyen din rakk ikke vakne en gang. Du er fremme. I
Strgmstad. Pa Gallerian, Strgmstad. Du finner en gratis
parkeringsplass og rusler opp til det 1lyse, Lluftige
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kjopesenteret. I kaffesjappa kjgper du en Cortado. Dobbel. Og
to biscotti (en med sjokolade, og en vanlig), for what the
heck, du er jo i utlandet! Kanskje tar du deg en liten runde.
Ser litt pa barneklar, kjgper den kosebuksa i mgrkeblad som de
var utsolgt for i1 Oslo. Stikker innom den flotte
interigrbutikken og peker deg ut et par godbiter du skal
plukke med deg fer du drar. S& kjegper du deg en flaske vann
(for du vet at det du skal gjgre vil ta litt tid), og sa gar
du inn.

I Strgmstad Mat.

Foto: Igor Nilsen

Du gar rett inn i en frodig frukt- og grentavdeling, med stort
gkologisk utvalg til svart gode priser. 0g sann fortsetter det
bare. Hyller pa hyller med alt du kan gnske deg av mat og
drikke. Mengder av gkologiske alternativer, og det aller meste
er mye billigere enn i Norge. I den 40 meter lange
ferskvaredisken far du smaksprgver og kyndig veiledning og



fordi utvalget er sa bredt, far du alt du trenger i samme
butikk.
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0g hvordan vet jeg dette? Jo, fordi alt sammen hendte meg da



jeg var pa bloggtur til Stremstad mat.

Inkludert det med kosebuksa og de to biscottiene. []


http://bit.ly/1ZDLNWB
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0g sa over til dagens oppskrift!

En fantastisk god ostepai som er perfekt til piknik, brunch,
koldtbord osv. Jeg har brukt tre nydelige oster, gkologisk
mel, smgr, egg og flgte. Paien er toppet med en god salat
laget av blant annet gkologiske tomater, gkologiske urter og
superbillig asparges. Alt sammen kjgpte jeg pa Stremstad mat.



Svensk ostepai med tomat- og aspargessalat:
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Du trenger:

Til paien:

1 dl pkologisk grahamsmel (kan erstattes med sammalt hvetemel)
2,5 dl pkologisk siktet hvetemel

150 g okologisk smgr

2 ss isvann

50 g vellagret Greve ost, revet

50 g vellagret Prest ost, revet

50 g okologisk parmesanost, revet

1 dl romme

2 dl kremflgte



3 gkologiske egg

salt og pepper

1 ts sennepspulver

0,5 ts worstersaus

0,5 ts paprikapulver

0,25 ts cayennepepper

Til salaten:

ca 10 asparges, kokt i 2 minutter og sa avkjelt i iskaldt vann
ca 10-12 sma tomater i ulike farger og fasonger, delt i fire
ca 0,25 finhakket redlek

en liten handfull hver av finhakket basilikum og bladpersille,
finhakket

litt god balsamicoeddik og olivenolje til & ringle over, ca
1-2 ss av hver

smak til med litt salt og pepper

Slik lager du paien og salaten:

Ha alle ingredienser til salaten unntatt olje og balsamico i
en skal, og bland lett. Ringle over olje, balsamico rett fagr
servering og smak til med salt og pepper.

Lag deigen ved & ha alle ingredienser i en foodprosessor og
kjgr til deigen samler seg evt at du klarer & klemme smulene
sammen med hendene til en deig. OBS viktig at smgr og vann er
iskaldt! Legg en plastpose (jeg river en brgdpose i to i den
ene enden slik at jeg far et stort stykke plast) pa benken, ha
deigen pa plastposen og dekk den med en ny plastpose som er



revet opp til et stort stykke. Kjevle deigen ut til en stor og
ganske tynn leiv, stor nok til at den dekker hele paiformen og
rett over kantene. Plastposetrikset gjgr det mye enklere a
kjevle uten at deigen klistrer seg. Fjern/lgft deigen
forsiktig fra benken og over i formen. Dytt deigen godt inn 1
kantene og skjar av evt overflgdig deig langs kanten. Prikk
deigen med en gaffel og sett hele formen kaldt i 30 minutter.
Sett ovnen pa 200 grader. Ta formen ut av kjegleskapet og dekk
den med tinnfolie. Hell over de tgrre ertene og stek midt 1
ovnen 1 ca 14 minutter. Ta ut av ovnen og fjern folie og
erter. Stek i to minutter til. Sett til side. Dette kalles a
blindbake paiskallet.

Legg revet ost i paiskallet. Pisk sammen egg, flgte, rgmme,
worstersaus og krydder. Hell eggeblandingen forsiktig over 1
paiskallet. Stek paien pa 200 grader i 25 minutter. Avkjel i
formen pa rist. Server salat ved siden av eller oppa paien.
KOS DEG.

HER kan du lese mer om Strgmstad mat. []
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