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Chokladpaj med hallon
Antal: recept_2019_06_16

Denna ljuvliga chokladpaj ar perfekt om du vill
imponera pa nadgon med en riktigt god efterrétt,
men kanske inte k&nner dig superbekvam i
koket. Trots att den smakar fantastiskt gott och
lyxigt &r den otroligt enkel att géra! Choklad
och hallon &r en klassisk kombo som de flesta
kommer att dlska.

Pris: 1 kr

Pajskal:

210 g (14 st) digestivekex, om du vill géra pajen glutenfri rekomenderar jag Havredigestive fran Semper i motsvarande
vikt.

75 g mjolkfritt smdr/margarin

2-3 msk vaxtmjolk

Fyllning:
200 g choklad, jag anvander 60% choklad fran Lidl (méarke J.D. Gross)
2.5 dl sojagradde eller kokosmijolk (fran burk)

Topping:
Féarska hallon
Smalt choklad (kan uteslutas)

Sétt ugnen pa 150 grader. Kor digestivekexen i en matberedare tills de blir smulor. Om du inte har en matberedare kan
du anvanda en mixer, eller lagga kakorna i en plaspase och mosa dem fér hand.

Hall kaksmulorna i en bunke och tillsatt smalt smér. Anvand fingrarna for att arbeta ihop till en deg. Om degen inte sitter
ihop ordentligt, tillsatt lite vaxtmjolk tills du far ratt konsistens, en halv matsked i taget.

Tryck ut degen i botten av en springform och nagra cm upp pa kanten. Pajbottnen ska vara tunn men stadig. Foérsok fa
den lika tjock 6ver hela ytan. Anvand sedan en gaffel och stick hal lite har och var i pajbottnen, sa den graddas utan att
svalla upp i botten.

Gradda pajbottnen i ugneni 8-10 minuter och lat den sedan svalan helt.
Smalt chokladen i ett vattenbad. Detta gér du genom att koka upp vatten i en gryta och sedan satta en vattentalig skal,
tex en djup tallrik, ovanpa grytan. Lagg chokladen i den djupa tallriken och 1at varmen fran vattnet sméata chokladen. Ror

om da och da.

Om du vill kan du spara 2 msk av den smélta chokladen or att ringla ovanpa pajen nar du dekorerar den, skeda i sé fall
ut detta i en separat skal nar chokladen smalt.

Ta den smaélta chokladen fran varmen och ror frsiktigt ner sojagradden eller kokosmjodlken, lite i taget. Ror om ordentligt
sd att den blandas med den smaélta chokladen och du far en harligt slat och silkeslen chokladganachefylining.

Hall chokladfyllningen i det nu svalnade pajskalet i ett jamnt och fint lager och slata ut ytan med en slickepott eller
liknande om det behdvs. Stéll sedan pajen i kylen i ca 15-20 minuter sa att fyliningen stelnar.

Nar fyllningen stelnat kan du dekorera med farska hallon, &ven jordgubbar &r valdigt gott till denna chokladpaj. Ringla
tillsist det sista av den smaélta chokladen 6ver pajen och hallonen med hjalp av en gaffel.

Tack springformen med folie och lat chokladpajen sta i kylen tills det &r dags for servering. D& ar det bara att ta bort
kanten pa formen och serveral!
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