En [juvlig dessertpaj med en frdasch smak av citron och bjérnbdr.
Variera gdrna med andra bdr.
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Pajskal

150 g hasselnétter
75 g smor

Fyllning

250 g keso, 4%

2 4gg

3 dl vispgridde

% dl sukrin

1 gelatinblad

3 msk kokande vatten
1 citron

Toppin

firska bjérnbir
citronskivor
citronskal

. Mixa nétterna till en grov massa i en matbere-

dare eller mixer. Smalt smdret och blanda ner
det till en smet. Tryck ut smeten jamnt i en form
med avtagbar kant, cirka 25 cm i diameter.

. Mixa keson till en jamn massa. Vispa dggen

flufiiga i en bunke. Vispa gradden luftig till-
sammans med sukrin i en annan bunke.

. Lés upp gelatinbladet i det kokande vattnet och

14t svalna. Riv citronskalet fint och pressa ut
saften.

. Blanda keso, 4ggsmet, gradde, gelatinvatten,

citronskal och citronsaft. Hall fyllningen 6ver
nétbottnen och 14t std i kylskdpeti1timme.

. Toppa med bjérnbér, citronskivor och

citronskal.
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