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® 20-30 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 003_2

Chili con carne-pai med karamellisert

lek og salat

Paibunn
1 pakke paideig
3 ss hvetemel* B

Karamellisert lzk
1 stk gul Ik
Y ss smar* ©
1ss sukker ?

Paifyll

600 g chili con carne
Salat

1 stk tomat

75 g Mamma Mia
salatblanding
1 pose hvitvinseddik 15ml

Tilbehor
1 pakke hvitlgksdressing

olje ®
olivenolje ®

® Basisvare
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Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Paibunn: Ta paideigen ut av pakken. Smear en
paiform eller en layv, ildfast form p& 24-30 cm i
diameter med olje.

Paibunn, fortsettelse: Kjevle ut deigen med 3 ss
hvetemel til den dekker paiformen. Paideigen skal
vaere omtrent %2 cm tykk. Legg deigen over formen,
trykk den ned, inntil og opp langs kantene av
formen, og prikk bunnen med en gaffel. Dette
forhindrer at deigen eser ut under steking. Forstek
paideigen nederst i ovnen i omtrent 10 minutter.

Karamellisert Igk: Skrell og kutt Izken i to, og sd i
skiver. Varm opp en stekepanne til hgy varme, og ha
i litt olje. Stek Izken i 2-3 minutter. Skru ned til
middels varme, og tilsett %2 ss smar og 1 ss sukker.
Stek videre i omtrent 5 minutter, til Izken er gyllen.

Paifyll: Fordel chili con carnen i den forstekte
bunnen, og topp med den karamelliserte Izken. Stek
paien i ovnen i 10-15 minutter, til den er
gjennomvarm.

Salat: Skyll og kutt tomaten i terninger. Bland
sammen tomatene og salaten i en salatbolle. Drypp
litt olivenolje og eddiken over salaten for servering.

7. Tilbehsor: Server hvitlaksdressingen til retten.

Restetips: Oppbevar resten av paien i kjsleskapet, og
spis den til lunsj en av de neermeste dagene.

nlia alternativ



