Desserten tillagades av Christer och Torbjorn

Appelpaj med citron och mandel

100 g smor eller margarin

2 dI vetemjdl (2 dl motsvarar ca 120 g)
2 msk strosocker

1 tsk vaniljsocker

1 krm bakpulver

Fylining

50 g skallad mandel

1 tsk kardemummakarnor

1 citron rivet skal

100 g smor eller margarin

1 dI strosocker

1 agg

3 -4 applen (3-4 applen motsvarar ca 500 g)
Till servering

Vaniljglass
Gor sa har

Satt ugnen pa 175°C.

Deg: Smalt matfettet i en kastrull. Blanda mjol, socker, vanilj och bakpulver i en bunke.

Ro6r ner matfettet och ror ihop till en deg.

Fyllning: Hacka mandeln grovt. Stét kardemummakarnorna i en mortel. Skolj citronen
och riv skalet. Ror ihop matfettet med socker och agg. Blanda ner mandeln,

kardemumman och citronskalet i smeten.

Skala, karna ur och skiva applena.

Tryck ut degen i en ugnssaker form ca 23 cm i diameter. Lagg appleskivorna pa degen.

Bred dver fyllningen.

Gradda mitt i ugnen ca 35 minuter.

Castidn
Moscato d'Asti, 2022

ltalien, Piemonte, Moscato d'Asti
Nr 7873

Blommigt, mycket sétt, parlande, druvtypiskt vin med inslag av flader,
paron, honung, vit persika och lime. Serveras vid 6-8°C till frukt- och

bardesserter.
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