Robarberpaj.

Fyflning:

& hyg. robarber

3 a 4 hg. socker

3 msk, shorpmidl
En pojform klades med deg.
P4 degbotien stros en del av

skorpmidlet varefter den skurna rabarbern iHagges och sockret och resten ov
skorpmidlet strés Gver. Resten av degen utkavlas och ligges Gver som lock. Kan-
terna fillhryckas val och pojen gorneras. Graddas | medebvarm ugn i ung. 40 min.

Katrinplommonpaj.

Fylining:

& hg. kafrinplommon

3 msk. socker

1—2 msk. skorpmijcl

rivna skalet aw ') citron
En pajform beklides med deg.
Plommonen, som wil skoljda
lagts i ljumt vatten och fatt skd Gver notten (behdva ej kokos) kd@mas ur, skdras
fint och blamdas med sockret. P4 degboiten strds ndgot skorpmial, sedan
ildggas plommenen ach resien av skorpmidlef sirds pd. Halften ov plommonen
kan wibytas mot 1': hg. ringpplen, sé blir pojen soffigare och ¢f s& 58, Reslen
av degen vikavlas och lagges som lock. Kanterma fillinpckas val och pojen gor-
neras. Penslas med grédde eller dgg ech graddas i medelvarm ugn cirka 40 min.

Banaonpaj. Fyllning:
1 kkp. mijolk
' kkp. socker
3 dag
2 msk. mjal
nédgra korn soalt
2 msk. citronsafi

4—35 bonaner
2 msk. socker, helst flor-
siklal
Eggulorna, sockret, mjdlet, saltel ach dir fren wispas val Mijdlken

sjudes wpp och halles under kraftig vispning Gver dggsmeten, som sedan f&r
kallna. Dd tillsaitas de med Rorsockre! vispade dggvitorna och de skelade odh
skurna bamenerno. Massan slds | degbekladd form och graddas i medelvarm
wgn cirka 30 min. Till denna poj onvandes ollisd ef lock,

Vill man ha en billigare poj, kan man bybo vl bongnerna moi 1 ' hg. ring-
applen, som lagts | vatten Gwer en noti och sedan skwrits i bitar.

Citronpaj med
mardng.

Fyllning:

4 aggulor

& msk. socker

néagra koon salt

" kkep, mijolk

rivina skalel av 1 citron

Mardng:

4 aggvitor

1 kkp. Aorsiktat socker

2 msk, dironsaft

En pajform beklddes med utkavled deg. Vispa Gggulorna ndgot, fillsatt socker,
sall, citronskalet och midlken. Hall fyllningen | den farberedda formen och
gradda i 20—30 min. i medelvarm wgn. MNar pajen kallnat nédgol Hackes
den med mardng.

Till mar@ngen vispos Gggvitorna med sockret och citromsafien tillsétes dropp-
vis. Efter 20—30 min. vispning &r morGngen firdig ol bredos dver pajen,
som sedon insdlies i svag ugn fills dngen fait en ker brum farg.

Denna paj ér visserligen ndgot omsténdligare att géra, men
16nen far médan blir s& mycket stéere, den kommer i form av
fértjusta vitrop fran fomiljemedlemmar och géister,

K. F:s pajform saljes i W
konsum

Pris: 75 dre st Katarinavéigen 9

waR HESSSTREMS LITO,
STOCHHOLM




Paj ar goft,
billigt och
latt att laga fill —

om man anvénder sig av K. F:s nya pajform.

Att de svenska husmddrarna e] mera allmént bjuda pd paj
beror sdkert till stor del pd, att de merendels boka sina pojer
i eldfasta formar. Dels dr detta mycket besvarligh och dels
ger det inte olltid sd gott resultat. Pajbotten blir ofta haly-
griddad och &r dé worken s& god eller lgHsmdlt som den
kunde ha varit. Kooperativa Férbundet har darfar 4kt gora
en speciell pajform fill husmédrarnas tjanst och hoppas, att
den skall forhjalpa wéro duktiga husmédrar till méanga kuli-
nariska segrar.

K.F:s pajform av aluminivm kan képas i Special-Konsum, Kata-
rinavégen 9, till ett pris av 75 Gre st. Vér nya form ér avsedd far
pajer, som bestd av en botten och eit lock av mérdeg samt fyll-
ning av bér, frukt [farsk, torkad eller konserverad) eller rabarber.
Man kan ocksd gbro desso pajer uvtan lock, t. ex. citronpaj.
Darigenom ait man anvinder K. F:s pajform kan pajen It
stjdlpas ur formen och bekvimt och opfitligh skiras vpp och ser-
veras i portioner, ja, den kan t. o. m. liggas ner i matséicken.

PAJDEG kan géras pd méngao olika s&it med eller vtan Ggg.
Hér féljer et recept pd god och lditgjord pajdeg (mordeg).

200 gr. EYE eller smér 2 msk. vaften
250 gr. Juvel- eller Guldkronon 1 msk, socker
[l paj wian lock loges ungefdr halva mangden.]

Smaret, som bor vara kallt och fast, sondersmulas i mjdlet.
For att smoret ef ska bli smetigt, soker man hela tiden hdlla
det betickt med mijol.

Darpd tillsities socker
och vatten och alltsam-
| mans arbetas hastigt Hll
en deg, som da ar fér-

hénderna i kalli vatten
och torka hastigt avdem
s& gér det IGthare att hantera degen. Mjdla bord och kavel helt
ltt. Det kan hénda att den farsta utkavlingen inger den ovana
en kénsla av misslyckande. Men war vid gott mod — skropa
degen av kaveln om den fasinat, stdll degen kallt 10 minu-
ter s& gdr det bdttre
vid nasta vtkavling. Yén-
tetiden kan val lampli-
gen anvindas férforbe-
redelser av fyllningen.
Kavia ut halva degen
tillenrund kakaochldgg
- Bver formen, sé ott bade
botten och sidorna bli kigdda med deg pd en géng, tryck ned
degen i formen och skdr av den éverflédiga degen efter kanten.

s e

Till fyllning:

1 lit. fe:0 & hg.] Gpplen heidst
en syrlig, soflig sorf, S—&
msk, socker, (sockermdng-
den far givelvis wasieras
alltefter Gpplenas smok och
syrlighet] 7 msk. stfta skor-
por, litet mafen kamel,

Dofta over med kanel. Skola Gpplena, tag ur kdrmhuset och
skir dem i tunna skivor. Fyll pajen varvvis med appleskivor,
socker och stétta skorpor. Dofta Gver litet kanel,

| stillet f6r med Gpplen kan denna paj fyllos med fruki eller
bér ov néstan vilket slog som helst.

dig att kavlas ut. Skélj

Kavia ut aterstoden av
degenoch lGgg densom
eft lock dver pajen. Loc-
kets kant fasttryckes vid
den undre degens kant,
sedan denna forst pens-
lats med vatten far att
farhindra ait de bada
kanterna skiljas 4t under
griiddningen. De dver-
skjutande kanterna skéa-
ras bort med en skarp
kniv och anvéndas till
dekoreringen av pajen.
Garnera  pajen  med
aterstoden av degen,
vilket kan goras 54 att man sporrar ut remsor, [ov eller dyl. och
trycker fast dem pa locket, sedan detta forst penslats med vat-
ten av samma anledning som nyss niimnts. Pajen pickas med en
gaffel, sd ait dngan kan
avgd under gréddnin-
gen. Kanten krusas med
hjalp aven gaffel. Grad-
da i medelvarm wugn
ungefdr 45 min.

Mér pajen kallnat né
got, stjiflpes den upp pd eit fat och &r fardig aft serveras. Varje
paj kan lampligen skéras i sex eller atta delar och serveras som
efterréitt eller till kaffe, te och choklad. Den lampar sig ocksa
bra vid utftykier i det grona.




