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En verkligt maffig korsbars- eller plommonpaj med kramig fyllning, som vi oftast serverar som dessert.
Nar vi inte gor den med korsbar tar vi garna Victoria plommon, men andra sorter gar forstas ocksa bra.

1 paj, 10-12 bitar Fyllning:

* ca 400 g urkarnade korsbar eller 1 medelstort agg
plommon

1 %2 dl vispgradde
 ca 1 dl strosocker

1 %2 dl strosocker
Pajdeg:

1 + 1 msk maizena

« 3 dl vetemjol (majsstarkelse)

L <oappitek bakpuiuer ca 2 msk siktat florsocker
75 g smor skuret i kuber

1 medelstort agg

1 msk strosocker + 1 msk ljus
vinager




Gor sa har

Lagg frukten i en skal, stro 6ver socker och lat sta medan resten gors, sa att frukten
hinner safta sig. Varm ugnen till 225°.

Blanda mjol och bakpulver i en skal. Lagg i smorkuberna. Smula ihop med fingertopparna
tills det hela liknar stora havregryn. Ror i en kopp ihop agg, socker och vinager och hall
detta over degsmulorna. Arbeta ihop med fingertopparna till en smidig deg. Valt ut degen
pa mjolat bakbord och knada den lite latt med handloven. Forma till en boll. Lagg en
handduk 6ver degen och |at den vila medan agget till fyliningen vispas ihop latt med
gradde och socker i en skal.

Kavla ut degen tunt pa bakbordet. Lagg degen i en stor pajform, 26-28 cm i diameter, och
trimma degkanterna. Stré 1 msk maizena i ett tunt lager over degen i formen (maizenan
tar sedan upp lite av fuktigheten fran frukten). Hall darefter forsiktigt bort den saft som
bildats i bunken med plommonen. Blanda frukten med 1 msk maizena och vand runt det
hela. Fordela korsbaren pa den utkavlade degen i ett nagorlunda jamnt lager. Ror om i
skalen med agg, gradde och socker och hall detta 6verst i formen.

Gradda forst i 225° i 15 minuter, sank sedan varmen till 175° och fortsatt gradda i
ytterligare cirka 20 minuter. Lat kakan kallna och sikta 6ver florsocker.




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!!
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