PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS
APPELTOSCKAKAKA

8-10 portioner:

Mérdegsbotten:

125 g smor

3,5 dl vetemisl

1 msk mérk sirap
2 tsk vaniljsocker

Fylining:

100 g smoér

2 4gg

100 g mandelmassa

1,5 dl strésocker

1,25 dl vetemjsl

2 tsk vaniljsocker

2-3 applen (beroende pé
storlek), skalade och urkdrnade
1 tsk kanel

Toscaglasyr:

50 g smor

Gor sé hér:
Mérdegsbotten:

1. Satt ugnen pa 200°.
2. Mixa samman smér, mjdl, sirap

och vaniljsocker i en
matberedare. Arbeta ihop till en
slaét deg. Vira in i plastfolie och
stéll att vila i kylen en timme.

. Kavla ut degen pé mjslat

bakbord och kl&a en pajform
(springform) med 24 centimeters
diameter med ett tunt degtéicke.
Férgradda botten i ca 5 minuter.
Den ska bara stelng, inte f&
farg.

Fyllning:

1. Sénk ugnstemperaturen till

175°.



0,75 dl strésocker

50 g flagad mandelspén
1 msk vetemijsl

1 msk grédde

o~

1.

. Skala och kérna ur &pplena.

Skér i ca /2 centimeter tunna
klyftor.

. Smalt smoret och lat sedan

svalna.
Finriv mandelmassan i en skal.

. Vispa dggen och sockret pordst.

Blanda i mjélet och vaniljsockret
och sedan sméret. Till sist rér du
ner den rivna mandelmassan.
Hall smeten i pajskalet och
fordela och tryck ner
appelklyftorna i smeten. Pudra
kanel dver ytan.

Grédda i ca 25 minuter. Ta ut
kakan och héj ugnstemperaturen
till 200°.

Toscaglasyr:

Smalt smér och socker i en
kastrull. Blanda i mandelspéanen
och mjélet. Rér om noga. Hall
slutligen i grédden.

. Hall smeten 6ver kakan och

grddda i 8-10 minuter.

Servera gérna med en klick grédde
eller en skopa vaniljglass till men kakan
smakar &ven fantastiskt utan om du vill
hélla igen pé kalorierna.






