Dessert med lakrits och karamelliserade applen
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For 4 personer

e 6 dggulor

e % dl florsocker

e 3 dlvispgradde

e 25 g agar-agar (fortjockningsmedel gjort av alger)
e 30 g lakritsextrakt

Karamellsocker:
e 250 g bitsocker
e 4 dlvispad gradde

Garnering:

3 dpplen (belle de boskoop eller golden delicious)
1 msk calvados

20 g smor

2 msk strésocker

1 tsk frystorkat kaffepulver

2 bitar lakritsrot

Beredning:

1)

2)

3)
4)

5)

Vispa dggulor och florsocker med ballongvisp och stéll at sidan. Blanda gradde, agar-
agar och lakritsextrakt och varm i 3 minuter.

Tillred en torr karamell av sockret — utan att tillsatta vatten. Blanda denna med den
ljumma lakritsgradden. Tillsatt alltsammans under standig omrdrning till socker -
agguleblandningen vand ned den vispade gradden.

Skala dpplen och skar dem i tjocka runda skivor. Karamellerna dem i pannan med
socker och smoér och flambera med calvados.

Fyll sma formar med omvéaxlande karamellblanding och dpplen och stall formerna i 2
timmar i kylskap innan de stjalps upp. Spar litet av ljumma vatskan.

Lagg upp pa tallrikar, dekorera med litet karamellblanding och stro 6ver kaffe- och
lakritsextrakt. Garnera desserten med bitar av lakritsrot.



