Vasterbottensostpaj med vintips

Vasterbottenpaj eller om man sager det ratt, Vasterbottensostpaj ar enkelt att laga
och smakar ljuvligt. For alla som vill lyxa till det serveras pajen med kantareller eller
[6jrom.

Jag gillar ost som en del kanske noterat, smalt ost annu mer. En paj med mycket
Vasterbottensost ar forstas en av mina favoritratter och jag serverar den utan att
blinka till julbordet, paskbordet, midsommarbuffén, till kraftorna med mera, med
mera.

Laga pajen i portionsformar till forratt eller som “fingerfood”, det vill sdga mingelmat
eller sa gor jag pajen i forvag later den svalna och tar den med i picknick-korgen.

Forenkla med fardig pajdeg, det gor jag ibland, livet ska vara latt att leva!

Vasterbottensostpaj med tillbehor

En god ostpaj kan varieras hur mycket som helst. Lagg till en klick I16jrom for lyxkansla.
Eller varfor inte skogens guld, de gula kantarellerna. Grillad sparris fungerar fint, lite
god skinka eller kanske med en naven farsk spenat och lite pinjendtter pa toppen. For
goda kombinationer med vin ar det framforallt vad du toppar din paj med som styr.



Vasterbottensostpaj

Pajdeg

125 g smor
3 dl vetemijol
1 msk kallt vatten

Fyllning

150 g riven Vasterbottensost (minst)

3 agg

2 dl vispgradde

1 krm salt

1 knivsudd cayennpeppar (eller svartpeppar)

GOr sa har

1. Satt ugnen pa 225 grader. Blanda snabbt ihop ingredienserna till pajdegen, gérna i
en food processor, och |at den sedan vila minst 30 minuter i kylskapet. Har du
brattom sa lagg den en kvart i frysen.

2. Klappa ut degen i en pajform, nagga den och forgradda den i cirka 10 minuter.
Vispa agg och gradde, ror ner osten och smaksatt med salt och peppar.

3. Sank varmen till 200 grader. Hall ostfyliningen i pajskalet och gradda i cirka 25
minuter tills pajen stelnat. Lat den svalna nagot eller helt.



4. Om du gor pajen i portionsformar gor du pa samma satt men kortar ner tiderna i
ugnen.

Vasterbottensostpaj med kantareller

Variera pajen genom att bryna en liter rensade kantareller i smér med en skivad
vitloksklyfta. Lagg ner dem i det forgraddade pajskalet innan du slar ostfyllningen
over.

Vasterbottensostpaj med |6jrom

Ror ihop 1 dl graddfil, 0,5 dl creme fraiche, nymalen svartpeppar, 3 msk hackad
graslok och nagra msk 16jrom (eller annan rom) . Servera som tillbehor till pajen eller
"dutta” sma klickar ovanpa om du gjort portionspajer. Garnera garna med extra
graslok.

Vin och dryck till Vasterbottensostpaj

Om du ater Vasterbottensost utan tillbehor, kanske en liten bit efter maten, kan du
testa med en glas calvados, mycket gott. Eller ett rott vin med lite fruktsétma, som
exempelvis en amarone.

Se Vinbankens stora Calvados bast i test artikel:
https://vinbanken.se/2017/09/17/calvados-bast-i-test-2017/

Till en ostpaj passar det med en torr cider eller med akvavit och en kall vetedl.

Vill du dricka vin till Vasterbottensostpajen sa valj ett relativt fylligt och fruktigt vitt
vin. Om pajen serveras som tillbehor till kraftor valj ett friskare vin.

Se ldnk med vintips till krdftor https://vinbanken.se/2015/08/10/vin-till-kraftor-och-
kraftskiva-lackra-tillbehor/

Vintips, sommaren 2018

Vita viner
1. Spier Signature Sauvignon Blanc Sémillon 2017 (2234), Spier Wines, Coastal
Region Sydafrika, 79 kr

Druvor: 74% sauvignon blanc, 26% semillion
Fruktig, lite tropisk smak med inslag av persika och varm citrus. Bra kop for liten

peng!


https://vinbanken.se/2017/09/17/calvados-bast-i-test-2017/

Drick till naturell ostpaj med gron sallad till.
Betyg: 3+

2. Moreau Chardonnay 2017 (75700), J. Moreau & Fils, Bourgogne Frankrike, 99 kr

BESTALLNINGSSORTIMENTET.

Druvor: Chardonnay

Torr, medelfyllig, frisk och fruktig smak av gula applen, gréna paron, mogen citrus och
en latt ortig twist och stank av mineral.

Serveras lax till ostpajen ar det har vinet helt ratt med sina 6rtiga inslag och gula
fruktsmak.

Betyg: 3+

Rott vin
1. Morellino di Scansano Riserva Morisfarms 2015 ( 2029), Morisfarms, Morellino
di Scansano Italien, 149 kr

Druvor: Sangiovese. merlot, cabernet sauvignon

Fyllig, karnig, korsbarsfruktig smak med inslag av orter, viol, lader, tobak och med en
finfin langd.

Ett av sommarens badsta roda viner, utmarkt till paj, pizza eller pasta for alla som gillar
“vin” men gar lika bra till grillade lammracks med o6rtig sas.

Betyg: 4+

Rosévin
1. La Vie en Rose 2016 (75731), Chateau Roubin, Coétes de Provence Frankrike, 259
kr for 1,5 liter magnumflaska.

Bestdllningssortimentet.

Torr, medelfylligt rosévin som smakar av rod frukt, har inslag av hallon och en frisk,
latt ortsmakande langd. Trevligt rosévin i magnumflaska passar fest eller stora
sallskap!

Servera till ostpajen med |6jromsklick och njut av att sommaren ar har. Hurra!

2. Campos de Luz Rosé 2017 (74512), Vinergia, Carifiena Spanien, 59 kr

Bestdillningssortimentet.

Druvor: Garnacha

Smak. Blekt ljusrosa, torr och lattsam barig smak av hallon med blommig rondér. Vi
har provat vinet till melon och prosciutto. S6tt och salt!

Fynd for sitt pris!



