Tisdagen den 20/10
Desserten tillagades av Stig

Smulpaj med vanilsas

4 portioner

Ingredienser Vanilsas

4 portioner 1 vaniljstang
Smuldeg 4 dl vispgradde
125 g smor 2 dI mjélk

3/4 dl strésocker 1 dI strsocker
1 1/2 dl havregryn 4 aggulor

1 dl vetem|ol

Fyllning

4 applen

1/2 dI strésocker

1 msk kanel

Satt ugnen pa 225 °C.

Blanda mjél, socker, havregryn och skurna bitar av sméret i en bunke. Rér ihop och knada
till en deg eller smulig massa.

Skala (eller behall skalet pa), karna ur och skér &pplena i tunna klyftor eller bitar.

Blanda applen med socker och kanel och lagg i en smord ugnsséaker form (Gillar du kanel
sa kan du utan problem ta i lite extra. Och vill du ha lite harlig sélta i pajen kan du ocksa
blanda i 1 krm flingsalt. Men inget maste)

Fordela och smula sedan smuldegen 6ver appelblandningen.

Gradda pa 225 grader i mitten av ugnen i 15-20 minuter eller tills pajen ar gyllenbrun!

Servera appelpajen med vaniljsas.

Gor sa har

Hall mjélken och 2 dl gradde i en kastrull. Snitta vaniljstangen och skrapa ner kdrnorna i
graddmijolken. Lagg aven i vaniljstangen. Koka upp och lat koka ett par minuter. Ta upp
vaniljstangen och lat svalna.

Vispa aggulor och socker pdsigt. Tillsatt lite av graddmjoélken och vispa lite till. Hall
aggblandningen i kastrullen med graddmijolk. Lat sjuda sakta pa svag varme, utan att
koka, under vispning tills den tjocknar. Den far inte koka, da skar den sig.

Kyl sasen.

Vispa 2 dl gradde och blanda med den kalla vaniljsasen.

Nivole

ltalien, Piemonte, Moscato d'Asti

Blommig, parlande, sét smak med inslag av péaron,
mandarin, flader och honung.




