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ANNA & FANNY BERGENSTRÖM

GOTLÄNDSK RÖDBETSPAJ

4 - 6 portioner 

Pajdeg 

• 150 g vetemjöl 

• 110 g smör i kuber 

• 1 msk vatten 

Fyllning 

• 300 g kokta skalade rödbetor  

• 150 g fint smulad fetaost 

• 1 dl riven västerbottenost 

• 3 medelstora ägg 

• 3 dl gräddmjölk 

• 1 tsk salt,  

• 2 krm nymald svartpeppar 

• lite repad timjan och rosmarin 

Garnering 

• 4 finstrimlade salladslökar

Gör så här 
 
Pajdeg: Smula ihop vetemjöl och smör tills det hela 
ser ut ungefär som stora havregryn. Tillsätt vattnet 
och knåda snabbt ihop degen. Kläm ut den direkt i 
en pajform, ca 24 cm i diameter. Picka botten med 
en gaffel. Ställ in formen i kylen medan ugnen 
värms till 180°. Förgrädda pajskalet i ca 20 minuter 
och ställ det åt sidan. 

Fyllning: Lägg ut tjockt skivade rödbetor, smulad 
fetaost och riven västerbottensost i det 
förgräddade pajskalet. Vispa ihop allt till 
fyllningen, smaksätt och häll den överst. Strö över 
salladslöken.  

Grädda pajen mitt i ugnen i 30-40 minuter i 180°. 
Höj eventuellt värmen till 200° alldeles mot slutet. 

Servering: Servera pajen med en lätt grönsallad.



ANNA & FANNY BERGENSTRÖM

Anna Bergenström är en legendarisk kokboksförfattare och under många år matskribent på Dagens 
Nyheter. Tillsammans med sin fotograferande dotter Fanny har de givit ut flera kokböcker.  
 
Anna kom första gången till Gotland 1972 tillsammans med vänner, blev betagen av lugnet och 
gårdarnas arkitektur. Hon och dåvarande maken inledde sitt gotlandsboende med att hyra 
grannhuset till Eksta. 

2004 köpte hon tillsammans med sin dotter Fanny med familj, en gård i Norrgårde nära Bäl. Här 
tillbringar de merparten av somrarna. Sedan förra året har de även en liten sommarbutik med ett 
cafe’.  

Det som till en början lockade Anna var de fantastiska örtkryddorna på ön, hur lätt de gick att odla. 
Ett intresse som ganska snart mynnade i en av de första kryddböckerna som gavs ut. De 
gotländska primörerna ligger också Anna varmt om hjärtat. Gotland är ”Sveriges primörhörn” 
understryker hon och tycker att det görs alldeles för lite reklam kring dessa delikatesser.  

Sädesslaget Emmer är en annan favorit, som Anna med förkärlek tillagar en risotto med. Inte att 
förglömma Lammet med stort L. Och Anna tillägger att den godaste rätten på lamm som hon 
någonsin ätit är Lilla Bjers dillkött!!!



läs mer på  
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling

DETTA RECEPT ÄR FRAMTAGET INOM 
PROJEKTET ÖKAD LIVSMEDELSFÖRÄDLING,  

EN TREÅRIG SATSNING PÅ 
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFÄRSMÄSSIG 

SAMVERKAN, SOM VÄNDER SIG TILL 
GOTLÄNDSKA LIVSMEDELSFÖRETAG. 


