Appelkompott med havrekrisp och mascarpone

Du behover

Havrekrisp

50 g smor, rumstempererat
75 g vetemjol (1,25 dl)

15 g havregryn (0,5 dl)

40 g rasocker (0,5 dl)

4 g vaniljsocker (0,5 msk)

3 g bakpulver (0,5 tsk)

3 g kardemumma

Mascarponekram

250 g mascarpone

45 g strésocker (0,5 dl)
250 g vispgradde (2,5 dl)
5 g vaniljsocker (0,5 msk)

Karamelliserade applen

3 stora dpple, granny smith
145 g strésocker (1,5 dl)

50 g vatten

40 g smor osaltat

5 g kanel

50 g vatten (0,5 dl)

25 g calvados (0,25 dl)



GOr sa har

- Havrekrisp

Satt ugnen pa 180 grader. Blanda alla ingredienser i en bunke och nyp ihop med
fingertopparna till en smuldeg. Smula ut degen pa plat med bakplatspapper och
gradda mitt i ugnen pa 180 grader i ca 15 minuter.

- Mascarponekram

Vispa mascarpone, vaniljsocker och socker fluffigt i en bunke. Vispa ner gradden
lite i taget och vispa tills kramen ar latt 16svispad.

- Karamelliserade dpplen

Skala och dela applen i lagom stora bitar. Koka strésocker med vatten i en
tjockbottnad kastrull till en gyllenbrun farg. Lagg sedan i lite i taget av @pplena och
ror runt, klicka i smér och blanda. Ha sedan i kanel, vatten och calvados. Koka pa
mellan varme tills dppelbitarna kdnns mjuka, stéll ar sidan och 13t svalna helt.



