Kirsebeerpai (Cherry Pie)
Ingredienser

Mgrdeig:

¥ 600 g hvetemel
¥ 200 g melis

¥ 400 g smar

¥ 2 eqgg

Marsipanfyll:
¥ 300 g ekte marsipan (se tips)

Kirsebeerfyll:

¥ 700 g hermetiske kirsebaer
(avrent vekt, se tips)

¥ 2 dl kirsebeersaft

¥ 1,5 dl sukker

¥ 2 ss maisenna

¥ 2 ss kaldt vann

Fremgangsmate

Mgrdeig:

Ha mel, melis og romtemperert smar i en food processor med hakkekniv. Kjar
blandingen sammen slik at smagret smuler seg fint med det tgrre. Tilsett eggene og
kjgr videre til deigen samler seq.

Del deigen i to like store deler og pakk dem inn i plastfolie. Sett deigen i kjgleskapet
i 0,5 -1 time, slik at mgrdeigen blir fastere og lettere a kjevle (se tips).



Lag imens kirsebeerfyllet:

Sil vekk saften av kirsebeerene og ha beerene i en kjele. Mal opp 2 dl av
kirsebaersaften og ha dette i kjelen sammen med sukkeret. Kok opp blandingen. Ta
kjelen av platen. Rgr ut maisenna i kaldt vann i en liten kopp. Hell blandingen i
kjelen i en tynn strale mens du rgrer hele tiden. Sett sa kjelen tilbake igjen pa platen
og gi blandingen et nytt oppkok mens du rgrer. La kirsebaerfyllet smakoke i 2
minutter og ikke glem rgringen! Ta kjelen av platen og avkjgl kirsebeerfyllet.

Fyll paiformen:
Finn frem en paiform/ildfastform som er 28-30 cm i diameter og 4-5 cm hgy. Spray
den med formfett eller smgr den med litt smgar.

Ta deigen ut av kjgleskapet. Kjevle ut den ene delen til en sirkel som er stor nok til 3
kle bunn og kanter av formen. Bruk eventuelt littegrann mel under utkjevlingen og
kjevle gjerne deigen ut pa en oppklippet plastpose (se tips). Legg deigen over i
formen og jevn til kantene. (Hvis mgrdeigen fortsatt er myk, gar det ogsa an a
klemme deigen utover i bunn og kanter pa formen.)

Kjevle deretter ut marsipanen, ogsa denne gangen kan det veere lurt a kjevle pa en
oppklippet plastpose (se tips). Skjeer ut en sirkel som er 28-30 cm i diameter og legg
marsipanen i bunnen av formen.

Hell over det avkjglte kirsebeerfyllet.

Kjevle deretter ut den andre delen av deigen (igjen pa plast) og legg deiglokket over
paien. Skjeer vekk overflgdig deig langsmed kantene.

Skjeer noen snitt i deiglokket slik at luft slipper ut av paiene under stekingen. Du kan
eventuelt bruke restene av mgrdeigen til & pynte deiglokket med hjerter, blomster
eller rundinger, som jeg har gjort her.

Stek paien pa en stekeplate midt i ovnen ved 180°C i 45 minutter.
Avkjgl litt for servering.

Tips

¥ Mgrdeigen er blgt og klissete i starten, men blir fastere og lett a kjevle etter a
ha ligget en stund i kjgleskapet (fordi smaret i mgrdeigen stivner ved avkjgling).
Hvis du lar mgrdeigen ligge i kjgleskapet for lenge, blir den imidlertid hard, men i sa



fall er det bare a la deigen ligge i romtemperatur en stund til den blir myk nok igjen
til 3 kjevles ut. Det gar fint & lage mgrdeigen dagen i forveien og la den ligge
innpakket i plast i kjgleskapet, men som sagt ma du veere forberedt pa at deigen da
blir steinhard og ma ligge i romtemperatur en stund fgr du kan starte med
kjevlingen.

¥ Jeg har her brukt 2 glass med hermetiske kirsebeaer, hvorav jeg brukte alle
kirsebaerene (tilsammen 700 g kirsebaer i avrent vekt) og bare 2 dl av
kirsebaersaften. Det gar ogsa fint & bruke hermetiske kirsebaer som fas kjgpt pa
hermetikkboks.

¥ Ekte marsipan i bunnen av paien gir veldig god smak pa paien og forhindrer
dessuten at paibunnen blir blgt av kirsebaerfyllet. Jeg kjevlet ut hele pakken

med ekte marsipan som er pa 400 gram (lilla rull fra Odense) for & ha litt & ga pa,
men skar bort ca 100 gram da jeg skjeerte ut sirkelen.

¥ Jeg synes det er kjempelurt a kjevle ut bade mgrdeigen og marsipanen pa plast
(jeg bruker en stor plastpose som jeg klipper opp). Nar deigen eller marsipanen er
kjevlet ut stor nok, kan man bare ta tak i plasten og hvelve deigen eller marsipanen
over formen og sa dra av plasten.

¥ Den superfine kjevlen i marmor er sapass tung at det gar veldig lett & kjevle ut
uten & slite ut armene. Marmoren slipper deigen noksa lett, s& det er ogsa en fordel.
| tillegg er kjevlen rett og slett vakker, spgr du meg. Stativet gjer at du unngar at
kjevlen triller avgarde - kjempepraktisk!

¥ Hvis du vil, kan du pensle deiglokket med et sammenvispet egg og drysse toppen
av kaken med perlesukker og/eller mandelflak. Jeg gjorde ikke det denne gangen.

¥ Server gjerne kirsebaerpaien lunken sammen med vaniljeis!
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