Blabeerpai
Ingredients

Paibunn:

3 dl hvetemel
100 g smar

3 ss kaldt vann

Fyll: S
400 g blabaer (friske eller frosne) - detsoteliv.no
1 dl sukker

2 ss potetmel

Instructions
Smuldre smgret i melet. Tilsett vann og elt deigen sammen til en fast deig.
Alternativt: Dersom du har food processor med hakkekniv er det bare a kjgre

sammen mel, kaldt smar oppdelt i biter og vann pa full hastighet, til deigen blir jevn
0g samler seq.

Trykk paideigen ut i en smurt paiform (ca 26 cm i diameter). Prikk deigen med en
gaffel.

Fyll blabaerene i formen (frosne beer trenger ikke & tines fgrst). Bland sammen
sukker og potetmelet. Dryss blandingen over blabserene med en spiseskje. Rist litt i
formen, slik at baer, sukker og potetmel blander seg.

Stek kaken pa rist midt i ovnen ved 200°C i ca 30-40 min (se tips). Avkjal kaken helt
| formen, til fyllet har festnet seg.

Tips



Merk at blabeerfyllet vil veere noksa flytende i konsistensen nar du tar kaken ut av
ovnen. Et tegn pa at kaken likevel er ferdigstekt er at deigen i kantene pa kaken
begynner a bli gylden. Potetmelet gjgr at fyllet vil stivne til en god del ettersom
kaken avkjgles.

Det er lurt a bruke en paiform som ser fin nok ut til a brukes til servering, eller &
bruke en paiform med avtagbar kant. Dette fordi det er noksa vanskelig & fa den
ferdigstekte kaken ut av formen uten at den gar i stykker. Alternativt kan du servere
stykker av "Blabeerpaien" direkte pa desserttallerkener og dandere med krem,
vaniljesaus eller annet tilbehgr.
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