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Halloween-pai med blabeer

Ingredients

Mgrdeig:

¥ 450 g hvetemel
¥ 100 g sukker

¥ 1 tssalt

¥ 300 g smear

¥ 1 eggeplomme .
¥ 3 ss kaldt vann s ey = detsoteliviy

Fyll:

¥ 400 g blabeer (friske eller frosne)
¥ 1 dl sukker

¥ 2 ss potetmel

Pensling og topping:
¥ 1 eqg

¥ 1 ss melk

¥ 2 ss brunt sukker

Servering:
¥ 1 liter vaniljeis

Instructions

Mgrdeig:

Bland mel, sukker og salt i en food processor. Tilsett mykt, romtemperert smgr og
kigr blandingen sammen slik at smgret smuldrer seg i det tgrre. Tilsett eggeplomme
og kaldt vann og kjgr videre til deigen samler seg. Ha deigen i en bolle og klem den



godt sammen slik at du ser at den er helt jevn.
Del deigen i to deler.

Finn frem paiformen (24 cm i diameter) og spray den med formfett. Det er lurt a
bruke en paiform med non stick-belegg og lgs bunn, slik at den ferdigstekte paien
blir lett & fa ut av formen. Klem halvparten av mgrdeigen utover i bunn og kanter i
formen.

Sett formen i kjgleskapet. Pakk resten av mgrdeigen inn i plastfolie og sett den
kjglig i 30 minutter.

Fyllet:

Ha blabaerene i en bolle. Det er jo ikke lenger blabaersesong, sa jeg bruker her
frosne blabaer. Blabeaerene skal ikke tines farst, for da blir de vannete. Bland sukker
0og potetmel godt sammen i en skal. Ha dette deretter i bollen med blabaerene og
rgr godt slik at alle baer blir dekket av blandingen.

Ta paiformen ut av kjgleskapet og ha blabaerblandingen i formen. Glatt til overflaten
slik at den er mest mulig jevn. Sett paiformen tilbake i kjgleskapet mens du lager
lokketl.

Pailokket:

Ta mgrdeigen ut av kjgleskapet. Bruk helst en bakematte til & kjevle pa, for da blir
det lett & hvelve pailokket over kaken. Har du ikke det, gar det like greit & kjevle pa
en oppklippet plastpose. Bruk litt mel til utkjevlingen hvis mgrdeigen kjennes
klissete. Det er viktig at pailokket slipper plasten uten & ga i stykker.

Kjevle ut mgrdeigen til en sirkel som er litt starre enn paiformen. Bruk sa en liten
kniv til 3 skjeere ut gyne, nesebor og munn (se tips).

Ta paiformen ut av kjgleskapet og hvelv deigen over formen. Dra forsiktig av
plastunderlaget. Skjeer bort overfladig deig langsmed kantene og klem deigen godt
sammen i sidene. Bruk kniven til & ga over der du har skjeert, og sgrg for at det er
skikkelig apning til nesebor, gyebryn og munn, slik at deigen ikke vokser sammen
under stekingen der du vil apning.

Pensling og steking:
Visp sammen egget med litt melk og pensle over pailokket. Dryss over brunt sukker.



Stek blabeerpaien pa stekeplate midt i ovnen ved 180°C i ca. 45-55 minutter. Kaken
skal bli godt stekt pa overflaten, men selvfalgelig ikke brent.

Ta kaken ut av ovnen og la den avkjgles i kjgleskapet i minst 30 minutter (se tips).

Laft kaken deretter ut av paiformen (dette gar lett hvis du har en paiform med lgs
bunn). Sett kaken (med bunnen av formen) pa et kakefat.

Server blabaerpaien gjerne med vaniljeis ved siden av.

Tips

¥ Bade friske og frosne blabaer kan brukes. Dersom du bruker frosne, skal de ikke
tines fgr du blander dem med sukker og potetmels-blandingen.

¥ Husk trikset med a kjevle ut pailokket pa plastunderlag. Da er det lett & legge
lokket over paien uten a gdelegge mgnsteret du har skjeert.

¥ Du kan sa klart variere mgnsteret slik du selv gnsker. Husk at sma apninger i
deigen ma skjaeres tydelig, sa deigen ikke tetter dem igjen under stekingen.

¥ La blabaerpaien avkjgles litt far du skjeerer i den, slik at fyllet blir litt fastere. Nar
det er sagt, er det jo ogsa litt kult med rennende blabeerfyll nér det er Halloween! |
stedet for blabaerfyll, blir det sikkert ogsa stilig med fyll av rade beer (for eksempel
kirsebaerfyll), som vil fa paien til 3 se enda mer blodig ut.

¥ Denne blabaerpaien er ikke sé veldig s@t, sa det er godt a servere vaniljeis ved
siden av. @nsker du kaken sgtere, kan du gke sukkermengden i blabaerfyllet til 1,5
dl.

¥ Bldbaerpaien smaker aller best samme dag den er laget, men den kan fryses.
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