
Nydelig  blåbærpai  med
marengslokk

Her får du oppskriften på en drøm av en kake. Sprø paibunn,
syrlig blåbærfyll og luftig marengslokk. Trenger ikke mer enn
det. Unntatt kaffe, da. Man trenger alltid kaffe.

Du trenger:
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Til deigen:

100 g meierismør

3 dl siktet hvetemel

1 ss sukker

Til fyllet:

3 gelantin ark

4 eggeplommer

2 dl sukker

0,5 dl frisk sitronsaft

2 ts revet sitronskall

1 dl skogsblåbær (ikke amerikanske), frosne går fint

100 g meierismør, romtemperert

Til marengsen:

4 eggehviter

2,5 dl sukker

1 klype salt

1 ts frisk sitronsaft

Slik lager du paideigen:

Sett ovnen på 200 grader.

Ha mel, sukker og smør i en foodprosessor og kjør raskt sammen
til alt smuler seg og du kan kna det sammen til en deig på
benken. Trykk deigen ut i en paiform på ca 24cm i diameter.
Prikk paibunnen med en gaffel og stek midt i ovnen i 12
minutter. Avkjøl.



Legg  gelantinplatene  i  kaldt  vann  i  fem  minutter.  Ha
eggeplommer, sukker, sitron og blåbær i en liten kasserolle og
varm opp mens du visper det sammen. Det skal varmes opp til
rett  under  kokepunktet.  Ta  kasserollen  av  varmen  og  klem
vannet av gelantinen. Ha gelantinen i blåbærblandingen og rør
til det løser seg opp. Pisk så inn smøret  litt etter litt.
Hell  blåbærfyllet  i  det  avkjølte  paiskallet  og  sett  i
kjøleskap  i  minimum  tre  timer.

Til slutt lager du den italienske marengsen:

Pisk  eggehvitene  med  halvparten  av  sukkeret  over  vannbad.
Tilsett sukkeret gradvis mens du pisker og blandingen sakte
varmes opp. Fortsett til du har en blank og luftig marengs.

Fordel marengsen over paien og sett den under grillelementet i
ovnen så den blir litt brun på toppen. NB. Følg med hele
tiden, marengsen blir fort svidd.

Kos deg.

 




