Desserten tillagades av Stig

Applen med rarord vanilsas

Ingredienser for 4 port.

« 4 applen, skalade och skurna i kuber (garna sura)

« 3 msk strésocker

. 1 msk malen kanel

- 0,5 citron, rivet skal
Exempel pa "smul deg":

. 1 dl granola

« 8 dréommar (eller digestivekex)
Rarord vaniljsas:

- 2 aggulor

« 2 msk strésocker

« 2 tsk vaniljsocker

«  2dlvispgradde

GoOr sa har

- Skala och skar applet i kuber a 2x2 cm.

. Lagg appelbitarna i en kastrull, garna teflon och stré éver socker, kanel och rivet
citronzest.

- Tillsatt mer socker om du tycker det blir for surt sen. (Men, Jag gillar syran mot
kexen och den muffigt séta vaniljsasen)

- Lat puttra ihop i kastrullen pa medelhég varme. Kanelen far inte brannas sa hall koll

pa att det inte blir fér varmt i kastrullen.

«  (Man kan séklart om man vill tillsatta smor i dpplena, men jag tycker det ar onddigt

att peta i sig mer kalorier an vad som behovs for att ata en god dessert)
- Nar applena mjuknat nagot, efter ca 5 min pa spisen, dra bort fran plattan.
- Ps. Applena skall inte vara harda men inte heller appelmos. Nagot mellanting.

Rarord vaniljvisp (sas)

- Vispa samman aggula, socker och vaniljsocker i en bunke. Vispa tills det blir vitt och

fluffigt.
«  Vispa upp gradden i en annan bunke.
- Hall sedan i aggulevispet ner i gradden och vispa upp till en fluffig vaniljvisp.

Servering
- Fodela krossade kex eller granola i botten av ett glas.
- Skeda pa 6nskad mangd av de foérvallda kanelapplena.
- Toppa med den galet goda vaniljvispen och dekorera med ev lite pekan-ndtter,
granola, drommar eller digestivekex. (Ta det du gillar ¥)
- Servera direkt!
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Produktnummer: Nr 2154
Nyanserad, mycket s6t smak med fatkaraktar, inslag av

apelsinmarmelad, torkade aprikoser, saffran, vanilj, bivax, honung och v
marsipan. Serveras vid 8-10°C till desserter, gronmogelostar eller till //o//

gaslever. l l ‘ |



