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APPELPANNACOTTA
MED CALVADOSGELE
Recept: Malin Jénsson

4 portioner

4 dl vispgridde

2 gelatinblad

Y3 dl socker

Y2 vaniljsting

1 dl dppeljuicekoncentrat frin Kivik

Calvadosgelé

2 msk calvados
1 gelatinblad

1 dl dppeljuice

I licet rdte dpple

Ligg gelatinbladen i blc i kallt vatten.
Koka upp gridden, sockret och vanilj-
stingen. Krama ur gelatinbladen och rér
ner i gridden. Tillsitt juicekoncentratet
och r6r om. Hill upp i portionsglas och
Jat stelna i kylen, ca 1 timme.

Calvadosgelé: Ligg gelatinblader i blst
i kallt vatten. Koka upp ippeljuicen och
ta av kastrullen frin virmen. Krama ur
gelatinbladet, ligg ner det i kastrullen
med juicen och it det smilta. Lt svalna
och tillsitt sedan calvadosen. Finhacka

dpplet. Férdela bitarna 6ver pannacottan
och hill pi calvadosgelé. Stll kallr tills

gelén stelnat, ca 30 minuter.




