Custard Pie
Ingredienser
Paideig:

125 g smear

3 dl hvetemel

0,5 dl sukker
2 ss kaldt vann

Fyll:

4 egg

4,5 dl melk

2,5 dl sukker

1 ss vaniljeessens
1 ss smeltet smar

Pynt:
lite dryss muskat

Fremgangsmate

Hakk sammen ingrediensene til paideigen (gjgres raskt i food processor med
hakkekniv, men du kan ogsa bruke fingrene). La deigen hvile kaldt i 1 time. Trykk
deigen ut i en paiform (24 cm i diameter). Prikk med gaffel og forstek paibunnen
ved 225°C i ca 10 min midt i ovnen.

Visp sammen ingrediensene til fyllet. Hell fyllet i paiskallet og sett forsiktig i ovnen
(pass pa at fyllet ikke skvulper over kanten av formen). Stek kaken midt i ovnen ved
175°C i 1 time og ca 30 min (ikke dpne ovnsdaren i lgpet av den fgrste timen, se
tips). Fyllet skal fortsatt virke litt shaky nar du tar kaken ut av ovnen. Dryss over
littegrann muskat. Avkjgl kaken far servering (se tips).



Tips

Denne kaken krever noksa lang steketid, men det er likevel viktig at kaken ikke
steker sa lenge at eggefyllet korner seqg. Det er viktig at du ikke apner ovnsdgren i
lgpet av den farste timen. Etter at det har gatt en time kan du sjekke kaken jevnlig,
den skal ikke bli mgrk pa toppen, men lysegul og fyllet skal bli fast, men fortsatt litt
skjelvende. Nar den ferdigstekte kaken blir helt kald, festner fyllet seg og kaken blir
fin 3 skjeere i serveringsstykker.

Lekkert serveringstips er maple valngttis som tilbehgr... mmmm ;-)
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