Fransk plommepai
Ingredienser

Bunn:

3 dl hvetmel
125 g smar
1 ss sukker
2 ss vann

Fyll:

225 g kransekakemasse
2 egg

3 dl creme fraiche

revet skall av 1/2 sitron

600 g friske plommer (7-8 stk)

Pynt:
2 ss melis

Fremgangsmate

Ha alle ingrediensene til paideigen i en food processor med hakkekniv. Kjgr pa full
hastighet til deigen samler seg. Klem deigen sammen med hendene. (Har du ikke
food processor, kan du fgrst smuldre smgret i det tarre med fingrene og sa tilsette
vann til du far en jevn deig.)

Trykk deigen utover i en lettsmurt, paiform (27 cm i diameter). Prikk den med en
gaffel og sett kjglig mens du lager fyllet.



Bland alle ingrediensene til fyllet (unntatt plommene) i en food processor og kjar til
du far en jevn og luftig masse. (Har du ikke food processor, kan du farst rive
marsipanen eller kransekakemassen pa et rivjern og sa blande med de gvrige
ingrediensene med en stalvisp.) Hell mandelfyllet i paiformen.

Del plommene i to og ta ut stenene. Trykk plommene forsiktig ned i fyllet.

Stek paien pa rist nederst i ovnen ved 225°C i ca 25 minutter (pass ngye pa kaken
pa slutten av steketiden sa kaken ikke blir brent pa toppen).

Avkjgl kaken og sikt over litt melis rett far servering.

Tips

Du kan bruke enten ekte marsipan eller kransekakemasse til denne kaken. Hvis du
er en tur i Sverige noen gang, kan du jo kjgpe mandelmasse (ligner ramarsipan) til a
lage dette fyllet med (ogsa fra produsenten Odense).

Paien smaker nydelig lunken sammen med lettpisket krem eller is.
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