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Smuldrepai med solbaer og vaniljekrem

Ingredienser

¥ 200 g hvetemel
¥ 100 g sukker
¥ 150 g smear

Fyll:

¥ 5 dl vaniljekrem

¥ 5 dl solbaer (friske eller frosne)
¥ 3 ss sukker

Pynt:
¥ melisdryss

Fremgangsmate
Bland hvetemel og sukker i food processor (se tips). Tilsett mykt smgr og kjar

blandingen sammen.

Fordel vaniljekrem i bunnen av en paiform (ca 30 x 20 cm eller 24 cm i diameter).
Legg pa solbeer (frosne solbaer trenger ikke a tines farst). Stra over sukker. Fordel sa
smuldredeigen over solbaerene.

Stekes midt i ovnen ved 200°C i 15-20 min.
Tips

¥ Har du ikke food processor, gar det fint @ blande mel og sukker i en bolle og sa
smuldre i mykt smgr med fingrene.



¥ Solbeer kan som sagt byttes ut med blabaer. Se ogsa oppskrift pa Smuldrepai med
blabeer og vaniljekrem.

¥ Det gar fint & bruke enten hjemmelaget vaniljekrem eller ferdigkjapt. @nsker du a
droppe vaniljekremen, er det bare a la veere & ha den i bunnen av formen. @k da i
sa fall gjerne baermengden fra 5 dl til 7 dl.

¥ @nsker du a variere oppskriften, kan du bytte ut 100 g av hvetemelet med malte
mandler. Fordel da gjerne mandelflak pa toppen av smuldredeigen for steking.

¥ Alterantivt kan du bytte ut 100 g av hvetemelet med sma havregryn. Da er det
lekkert a drysse pa store havregryn far steking.

¥ Dersom du vil lage smuldrepaien i porsjonsformer, fglger du akkurat samme
fremgangsmate. Steketiden er omtrent den samme ogsa (kanskje litt kortere, sa
falg med mot slutten av steketiden).

¥ Smuldrepaien smaker best helt nystekt.
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