Stikkelsbeerpai med creme fraiche
Ingredienser

Paibunn:

200 g hvetemel
85 g melis

150 g smar

1 eggeplomme

Fyll:

450 g stikkelsbaer
2 dl creme fraiche
4 eggeplommer

1 egg
100 g sukker

Fremgangsmate

Ha alle ingrediensene til paideigen i en food processor med hakkekniv. Kjgr pa full
hastighet til deigen samler seq. (Har du ikke food processor, smuldrer du farst
smgret i melet. Ha deretter i melis og eggeplomme og kna deigen raskt sammen
med hendene.)

Klem deigen utover i en godt smurt paiform (26 cm i diameter) med litt hgye kanter
(minst 3 cm). Prikk bunnen med en gaffel. Fest en remse aluminiumsfolie langsmed
kanten av formen (se tips). Forstek bunnen midt i ovhen ved 200°C i 15 minutter.
Fjern forsiktig aluminiumsfolien og stek bunnen i 5 minutter til. Avkjal.

Ha rensede stikkelsbaer i bunnen av formen. Pisk sammen alle ingrediensene til
fyllet med en visp og hell over baerene. Stek kaken videre midt i ovnen ved 200°C i
ca. 30-40 minutter.



Tips

¥ Forsteking av paibunnen fgr du har pa fyllet er ngdvendig for a sikre at deigen blir
stekt. A feste aluminiumsfolie langsmed kanten pd formen nar du forsteker paien
forhindrer at deigkantene krymper nedover under stekingen. Alternativt kan du
dekke formen med bakepapir og keramiske bakekuler (eller tgrkede erter eller
banner).

¥ Kaken bgr avkjgles i kjgleskapet til den er helt kald fgr den skjeeres i. Dette fordi
fyllet setter seg og blir fastere nar kaken er kald. Kaken kan gjerne sta over natten i
kjoleskapet.

¥ Denne paien kan ogsa lages med andre typer baer, prav f eks med solbaer eller
bringebeer!
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