Appelkaka

10 pers

Mordeg
10 dI mjol

2,5 msk vatten
250 gr smor

2,5 agg

2,5 dl strosocker

2 nypa salt

Fyllning
2,5 kg apple

5 dl vitt vin
6 dl strosocker

Rivet skal av en citron

GOr mordegen och 13t sta kallt i en timma och kl&d sedan formarna/formen med degen.

De skalade och urkdrnade dpplena delas i dtta delar och far koka upp vid medelstark varme. Tillsatt
vin, citronskal och socker. Koka i ca 15 minuter.

Fyll dérefter formarna/formen med de kokta dpplena. Tack med sporrade degremsor i gallermdnster
och ugnsgradda i 175°i 30 minuter. Servera med vaniljsabayonne, se nedan.

Vaniljsabayonne

1,5 st apelsin, saften
6 st dggulor

3 msk strosocker
1,5 st vaniljstang

Snitta vaniljstdngen pa langden och skrapa ur frona i en liten, tjockbottnad kastrull.

Tillsatt resten av ingredienserna och vispa samman till en fluffig sas over inte alltfor hog varme.
Vispa hela tiden och ha gérna ett kallt vattenbad redo att stélla kastrullen i. Dar kan sasen snabbt
kylas ner om den blir fér varm.

Stéll i kylen och Iat svalna.



