DESSERT

Appelcobbler

Kock: Ylva Lindgren Tid: 45 min Portioner: 6-8

Fira Applets dag den 25:e september med en riktigt god Gppelkakal

Cobbler ar en amerikansk paj som oftast gors pé farska bar eller frukter och ar ett
mellanting mellan paj och kaka. Frukten kan antingen tackas helt av pajdegen, eller
som hdr varvas med degen i formen. Harligt krispig p& ytan och lite mjukare inuti.
Servera den gérna nygréddad med rékrém eller en god vaniliglass.



INGREDIENSER

Fyllning

6 st stora Gpplen
2 msk smor

2 msk résocker
1.5 tsk kanel

Pajdeg

150 g smor, tarnat
3 dI vetemidl eller siktat dinkelmjol
1.5 tsk bakpulver
1.5 tsk vaniljsocker
1 krm salt

1 st citron, rivet skal
0.5 dI strésocker
0.5 dI rasocker
0.75 dl vispgradde
0.75 dl mjslk

1.5 dl havregryn

GOR SA HAR

° Satt ugnen p& 175 grader.

Fyllning. Skala och kérna ur applena. Dela i mindre bitar. Smalt sméret i en
stekpanna. Lagg i appelbitarna och strd dver résocker och kanel. Stek bitarna
mjuka ett par minuter. Lat sedan svalna nagot.



Pajdeg. Nyp ihop sméret med misl, bakpulver, vaniljsocker, salt, citronskal
och socker. Tillsatt gradde och mjdlk lite i taget i den smuliga massan. Rér ner
havregrynen.

Smérj en ugnssaker form med smér. Varva @ppelbitar och pajdeg lite huller
om buller i formen.

Gradda kakan mitt i ugnen i 25-30 minuter tills den fatt fin farg. Servera
kakan lite ljummen med rakram eller en god vaniliglass.



