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GOTLANDSK RODBETSPAJ
ANNA & FANNY BERGENSTROM

4 - 6 portioner Gor sa har

Pajdeg

Pajdeg: Smula ihop vetemjol och smor tills det hela
ser ut ungefar som stora havregryn. Tillsatt vattnet
» 110 g smér i kuber och knada snabbt ihop degen. Klam ut den direkt i
en pajform, ca 24 cm i diameter. Picka botten med
en gaffel. Stall in formen i kylen medan ugnen
Eylining varms till 180°. Forgradda pajskalet i ca 20 minuter
« 300 g kokta skalade rodbetor och stall det at sidan.

* 150 g vetemjol

* 1 msk vatten

* 150 g fint smulad fetaost

Fyllning: Lagg ut tjockt skivade rodbetor, smulad
P ohtrenbsIcrouien ook fetaost och riven vasterbottensost i det
- 3 medelstora igg forgraddade pajskalet. Vispa ihop allt till
fyliningen, smaksatt och hall den 6verst. Stro over

* 3 dl graddmjolk g
salladsloken.

* 1 tsk salt,

A e e e Gradda pajen mitt i ugnen i 30-40 minuter i 180°.

Ho6j eventuellt varmen till 200° alldeles mot slutet.
* lite repad timjan och rosmarin

Garnering Servering: Servera pajen med en latt gronsallad.

* 4 finstrimlade salladslokar




ANNA & FANNY BERGENSTROM

Anna Bergenstrom ar en legendarisk kokboksforfattare och under manga ar matskribent pa Dagens
Nyheter. Tillsammans med sin fotograferande dotter Fanny har de givit ut flera kokbocker.

Anna kom forsta gangen till Gotland 1972 tillsammans med vanner, blev betagen av lugnet och
gardarnas arkitektur. Hon och davarande maken inledde sitt gotlandsboende med att hyra
grannhuset till Eksta.

2004 kopte hon tillsammans med sin dotter Fanny med familj, en gard i Norrgarde nara Bal. Har
tilloringar de merparten av somrarna. Sedan forra aret har de aven en liten sommarbutik med ett
cafe’.

Det som till en borjan lockade Anna var de fantastiska ortkryddorna pa on, hur latt de gick att odla.
Ett intresse som ganska snart mynnade i en av de forsta kryddbéckerna som gavs ut. De
gotlandska primorerna ligger ocksa Anna varmt om hjartat. Gotland ar “Sveriges primorhorn”
understryker hon och tycker att det gors alldeles for lite reklam kring dessa delikatesser.

Sadesslaget Emmer ar en annan favorit, som Anna med forkarlek tillagar en risotto med. Inte att
forglomma Lammet med stort L. Och Anna tillagger att den godaste ratten pa lamm som hon
nagonsin atit ar Lilla Bjers dillkott!!



DETTA RECEPT AR FRAMTAGET INOM
PROJEKTET OKAD LIVSMEDELSFORADLING,
EN TREARIG SATSNING PA
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFARSMASSIG
SAMVERKAN, SOM VANDER SIG TILL
GOTLANDSKA LIVSMEDELSFORETAG.

las mer pa
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling



