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ANNA & FANNY BERGENSTRÖM

KUCHEN PÅ SLÄKTENS VIS

1 paj, 10-12 bitar 

• ca 400 g urkärnade körsbär eller 
plommon  

• ca 1 dl strösocker 

Pajdeg: 

• 3 dl vetemjöl  

• 1 knapp tsk bakpulver  

• 75 g smör skuret i kuber  

• 1 medelstort ägg  

• 1 msk strösocker + 1 msk ljus 
vinäger

En verkligt maffig körsbärs- eller plommonpaj med krämig fyllning, som vi oftast serverar som dessert.  
När vi inte gör den med körsbär tar vi gärna Victoria plommon, men andra sorter går förstås också bra. 

Fyllning: 

• 1 medelstort ägg  

• 1 ½ dl vispgrädde  

• 1 ½ dl strösocker  

• 1 + 1 msk maizena 
(majsstärkelse)  

• ca 2 msk siktat florsocker



Gör så här 

Lägg frukten i en skål, strö över socker och låt stå medan resten görs, så att frukten 
hinner safta sig. Värm ugnen till 225°.  

Blanda mjöl och bakpulver i en skål. Lägg i smörkuberna. Smula ihop med fingertopparna 
tills det hela liknar stora havregryn. Rör i en kopp ihop ägg, socker och vinäger och häll 
detta över degsmulorna. Arbeta ihop med fingertopparna till en smidig deg. Vält ut degen 
på mjölat bakbord och knåda den lite lätt med handloven. Forma till en boll. Lägg en 
handduk över degen och låt den vila medan ägget till fyllningen vispas ihop lätt med 
grädde och socker i en skål.  

Kavla ut degen tunt på bakbordet. Lägg degen i en stor pajform, 26–28 cm i diameter, och 
trimma degkanterna. Strö 1 msk maizena i ett tunt lager över degen i formen (maizenan 
tar sedan upp lite av fuktigheten från frukten). Häll därefter försiktigt bort den saft som 
bildats i bunken med plommonen. Blanda frukten med 1 msk maizena och vänd runt det 
hela. Fördela körsbären på den utkavlade degen i ett någorlunda jämnt lager. Rör om i 
skålen med ägg, grädde och socker och häll detta överst i formen.  

Grädda först i 225° i 15 minuter, sänk sedan värmen till 175° och fortsätt grädda i 
ytterligare cirka 20 minuter. Låt kakan kallna och sikta över florsocker.



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. 


