APPELPAVIOVA

MARANGBOTTEN:

2 aggvitor *

1,5 dl socker

1,5 tsk maizena (majsstarkelse)

GRADDE:

2 dl gradde *

0,5 tsk vaniljpulver
1tsk socker

KANELAPPLEN:

4 applen * (garna en syrlig sort)
25 g smor *

1,5 dl vatten *

0,5 dI farinsocker

1tsk kanel

0,5 tsk vaniljpulver

HAVRESMUL:

25 g kylsképskallt smor *
0,5 dl havregryn *

0,5 dI strosocker

0,5 dl vetemjol *

Tkrm vaniljpulver

Produkter markta med stjarna * finns att kopa
alandska. Fraga i din butik om du inte hittar.

GOR SA HAR:
Satt ugnen pd 175° (160° varmluft).

Mardngbotten:

Vispa dggvitorna till ett fast skum.

Tillsatt socker och fortsatt vispa i cirka 5 minuter.

Vand forsiktigt ner maizena.

Klicka eller spritsa maréngsmeten till en rund botten, cirka 20 cm i
diameter, pd en pldt med bakplatspapper.

Sank ugnsvarmen till 125° (110° varmluft) nar du satter in pléten.
Gradda i cirka 45 minuter, tills mardangen ar sprod. Lat svalna helt.

grdadde:
Vispa gradden och smaksdtt med vaniljpulver och socker.

Kaneldpplen:

Skala och karna ur dpplena, skar dem i klyftor.

Smalt smoret i en kastrull och légg i dpplena tillsammans med
vatten, farinsocker, kanel och vaniljpulver.

Lat puttra pd svag varme tills dpplena dr mjuka men fortfarande
haller formen.

Ta upp dpplena och 1&t vatskan koka vidare tills den blir tjock som
kolasds.

Lagg tillbaka dpplena i sGsen och rér om. Lat svalna till
rumstemperatur (forvara inte i kyl, d& tappar dpplena sin glans).

Havresmul:

Blanda samman alla ingredienserna till smulet (smor, havregryn,
socker, vetemjol och vaniljpulver) tills det blir en smulig konsistens.
Rosta smulet i ugnen pd 175° tills det blir gyllenbrunt och knaprigt.

Montera tartan:
Lagg kolagradden éver den avsvalnade mardngbotten.
Fordela kaneldpplena jamnt ovanpd och stré éver havresmulet.




