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Marockansk festpaj - Bstilla

Ingredienser:

kycklingrora

0,5dl smor, smalt, till stekning

1 st gul I6k(ar), hackad

2 st kycklingfilé(er), tarnade

0,5 tsk svartpeppar, malen

0,59 saffran

0,5 tsk kanel

0,5dl bladpersilja, hackad

0,5dl farsk koriander, hackad
salt

2 st agg

mandelréra

200 g mandel, skallad, skalad &
finhackad

1 msk olja

0,5 tsk kanel

2 msk honung

pajen

24 st filodeg, ark

2 msk smor, smalt

2 st aggula(or)

florsocker, till servering
farsk mynta, till servering

http://www.tasteline.com/default.ns?print=1&IngPortions=&strltemID=showRecipe&in...

Detta ar en enklare variant av
Bstilla - marockansk paj, oftast
fylld med kyckling och mandlar.
Pajen ar oumbarlig vid hogtider
och fest. Receptet ar till ca 12
sma pajer.

Tillagningstid: Ca 50 min eller

mer
Onskemal: > Festligt
Huvudingrediens: ** Fagel
Ursprung: »» Afrikansk
Tillagning:

Rosta den hackade mandeln i en
stekpanna med lite olja. Smakséatt
med 0,5 tsk kanel och 1 msk
honung.

Hetta upp en gryta och fras det
tarnade kycklingkottet. Tillsatt den
hackade I6ken och 14t steka tills
I6ken ar mjuk och glansig. Tillsatt
saffran, 0,5 tsk kanel, hackad
persilja, hackad koriander samt salt
och peppar. Lat kycklingen brassera
under lock pa lag varme tills den ar
genomstekt.

Vispa upp tva &gg och tillsatt dem till
grytan. Blanda runt och ta grytan
frdn varmen. Lat kycklingen svalna.

Forvara de tinade filodegsarken i en
latt fuktad handduk under tiden du
gor pajerna, annars torkar de fort
och blir spréda. Se till att ha lite
smalt smor, tva uppvispade aggulor
och en pensel till hands.

Tag ett filoark och pensla med smalt
smor. Placera ytterligare ett ark
ovanpda och pensla med smaor igen.
Placera en sked kycklingréra och en
sked av mandeln mitt pa arket.
Pensla kanterna med aggula och vik
filodegen over fyllningen, dggulan
ska fungera som Kklister sa att inte
skarven 6ppnas. Placera pajen pa en
plat med bakplatspapper, forsok att
f& skarven nedat. Upprepa
proceduren med resterande filoark.
Pensla alla pajerna med aggula och
baka i ugn i 200 grader ca 10-15
minuter tills de har fin farg. Pudra
pajerna med florsocker innan
servering och servera garna en kvist
mynta till.
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