Äppel- och lingonkaka med valnötter

10 bitar

125 g margarin

3 ½ dl Hermesetas Lättströ

3 ägg 

1 ½ dl mjölk 

2 ½ dl vetemjöl

2 tsk bakpulver

50 g grovhackade valnötter,

(spara några till garnering)

2 dl färska eller frysta lingon

2-3 syrliga äpplen, gärna röda 

Sätt ugnen på 175ºC. Smörj och bröa en rund form med löstagbar kant, ca 22 cm i diameter. 

Rör det smälta margarinet och Lättströ. Dela äggulorna från vitorna. Vispa i äggulorna, ett i taget och mjölken. Tillsätt mjölet blandat med bakpulver, hackade valnötter och till sist lingon. Vispa vitorna till vitt skum och vänd försiktigt ner dem. Häll smeten i formen. Skala ev. kärna ur och klyfta äpplena. Stick ner dem i smeten. Grädda i nedre delen av ugnen 50-60 minuter. Låt kakan svalna något i formen innan du lossar på kanten. Garnera ev. med Lättströ och valnötter. 



Recept

1 portion

Fett g

   150

      15

Kolhydrater g
   150

      15

kJ

9 040

    904

kcal

2 160

    216

Päron- och limepaj med björnbärssås

12 bitar

Pajdeg: 

2 ½ dl vetemjöl

75 g margarin

¾ dl lätt kesella 

Kräm:

2 gelatinblad

1 dl Hermesetas Lättströ

6 äggulor 

rivet skal och saft av 1 lime

2 msk maizena

3 ½ dl mjölk, 3 %

½ tsk vaniljsocker

Fyllning: 

5-6 päron

Sås: 

225 g färska eller frysta björnbär

Hermesetas Lättströ efter smak

½-1 dl vatten

Hacka ihop mjöl och margarin till en grynig massa. Tillsätt Kesella och arbeta snabbt ihop degen. Tryck ut degen tunt i en pajform, ca 26 cm i diameter. Nagga med en gaffel. Låt pajen vila i kylen i 30 minuter. Sätt ugnen på 200ºC. Förgrädda pajskalet i 10-15 minuter. 

Blötlägg gelatinbladen i kallt vatten. Vispa Lättströ, äggulor, limesaft och maizena klumpfritt i en kastrull. Häll i mjölken under kraftig vispning. Sjud och vispa till krämen blir tjock. Krama ur gelatinbladen och låt dem smälta i krämen. Låt svalna och tillsätt vaniljsockret och limeskalet. 

Sätt ugnen på 200ºC. Lägg ett tunt lager av krämen på pajbottnen. Skala, kärna ur och skär päronen i tunna skivor. Fördela päronskivorna i pajskalet och avsluta med kräm. 

Grädda pajen ca 25 minuter. Ställ pajen i kylen och låt stelna, 2-3 timmar. 

Mixa björnbären med Lättströ och lite vatten. Passera genom en sil. Servera päronpajen med björnbärssåsen. 



Recept

1 portion

Fett g

   110

      9

Kolhydrater g
   250

    21

kJ

9 440

  780

kcal

2 250

  190

