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Pali med moreller og vaniljekrem

Ingredienser

Paibunn:

4 dl hvetemel

1 dl melis

200 g smear

2-3 ss kaldt vann

Fyll: " detstteliv.no
5 dI vaniljekrem
moreller

Fremgangsmate

Ha alle ingrediensene til paibunnen i en food processor med hakkekniv og kjgr pa
full hastighet til deigen samler seg. (Har du ikke food processor, smuldrer du fagrst
smgret i melet. Tilsett deretter melis og vann og kna deigen raskt sammen.)

Trykk deigen utover i en smurt paiform (24 cm i diameter). Prikk paibunnen med en
gaffel og fest en remse aluminiumsfolie langsmed kanten (se tips).

Stek paibunnen pa rist midt i ovnen ved 200°C i 10 min. Fjern forsiktig
aluminiumsfolien og stek kaken i noen minutter til, slik at ogsa kanten far litt farge.
Avkjgal.

Sett den kalde kaken pa et passende kakefat. Smgr vaniljekremen utover bunnen og
pynt med halve moreller eller annen frukt eller baer (se tips).

Tips



Aluminiumsfolien langsmed kanten av kaken forhindrer at deigen krymper nedover
under stekingen av kaken.

Morellene kan for eksempel byttes ut med friske bringebaer, jordbeer, blabaer, kiwi,
mango, hermetiske mandarinbater osv...

Paien kan ogsa lages som porsjonskaker, se "Tarteletter med moreller".
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