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Applen, mjuk pepparkaka,

mascarponefluff och
kanelkolasdas

Kock: Monika Osterheim Tid: 90 min Portioner: 6

Ljuvlig dessert med hastkansla. Mjuk pepparkaka och stekta applen varvas med
kanelkolas&s och mascarponefluff. Behéver jag saga mere

Ar ni manga, bara dubblera receptet. Sant hér varvande far gé pa kénsla sé blanda
s& som du tycker verkar gott. Jag brukar forst testa i ett litet glas sé att jag har hyfsat
koll p& smaken och méngderna.

Dubblera kakreceptet och frys in s& har du den till en annan myskvall. Har du ont om
tid, kop fardig mjuk pepparkaka :) gér lika bra.

Om ni inte tidigare testat mitt mascarponefluff kan jag beratta att det smakar som fluffig
smdalt vaniliglass och passar till det mesta - desserter, kakor frukt & bér. Passar Gven bra
till en klassisk Kladdkaka eller till den jattepopulara Pajkakan.



INGREDIENSER

Kakan

125 g vetemjol

0.5 tsk bikarbonat

0.25 tsk salt

0.25 tsk mald kanel

1 nypa mald kryddpeppar

1 nypa mald nejlika

50 g smér, osaltat och rumstempererat
100 g morkt socker (t ex ljust muscovado)
1 msk sirap

1 st agg
100 g tjock yoghurt, t ex turkisk (1 dl)

Applen

6 st (syrliga) applen, skalade och skurna i 2 cm klyftor el tarningar
1 klick smér att steka i

0.25 dI (rikimarke) strésocker

Mascarponefluff

250 g mascarpone farskost
2 st dgg

0.5 dl strésocker

1 nypa vanilj av négot slag

Kanelkolasas

50 g strésocker

2 msk morkt socker (samma du anvénder till kakan)
2 msk sirap

50 g osaltat smér

1 dl vispgradde

1 nypa mald kanel

1 nypa salt

Torkade é&ppelskivor
1 st stort Gpple till garnering
1 tsk florsocker

GOR SA HAR

Kakan: Satt ugnen p& 175C°.Blanda mjél, bikarbonat, salt, kanel, nejlika och
kryddpeppar i en skal och satt at sidan.Mixa smér, socker och sirap tills det ar
blandat. Tillsatt agget och mixa till en j@mn smet.Tillsatt sedan de torra
ingredienserna i omgéngar, varvat med yoghurten fills allt &r blandat.Klicka ut
och j@mna till smeten i en liten form (ca 15x15¢m) och gradda i ca 15-20
minuter. Kann med sticka - beror pé formen och smetens tjocklek. L&t svalna.



Applena: Smalt smér i en stekpanna. Stek dpplena i tvé omgéngar. Stek
appelbitarna pa hég varme tills de far aningen farg. Vakta sé& att de inte
branner. Fordela sockret (halften) ver klyftorna och fortsatt steka Gpplena
négon minut tills det karamelliserar 2 blir ljusbrunt med svag koladoft. Hall upp
bitarna pé ett fat och 14t svalna.

Jobba snabbt p& hég varme och se till att dpplena fortfarande har
tuggmotstdnd annars blir allt bara grétigt.

Kolasasen: Lat sockret smélta (ror det inte) och bli mérkt. H6j vérmen nagot om
det behdvs. Tillsatt sirap. Tillsatt resten och &t puttra tills sasen tjocknar. Skulle
sésen skara sig raddar du den med lite kallt vatten nér den svalnat en aning.
Om sasen ska std en stund innan du lédgger ihop desserten kanske du maste
varma sésen igen s& att den ar flytande nar du ska ringla den. Se bara till aft
den inte ar het, bara tillrackligt flytande.

Fluffet: Dela aggen. Vispa Gggulor och socker fluffigt och ljusgult. Vispa i
mascarpone tills allt & blandat. Smaka av med lite vanilj. Vispa dggvitorna
styvt tills det bildas mjuka toppar. Vénd férsiktigt ner skummet i
mascarponekrémen.

Frivilligt - torkade appelskivor: Satt ugnen pa ca 80 grader. Skiva ett Gpple
tunt. Lagg skivorna pé en plét p& bakplatspapper. Pudra dem med lite
florsocker. Torka dem 1-2 tim eller tills de ar knapriga. Vand dem halvvégs.

Lagg ihop desserten genom att varva godsakerna, garna i glasformar sé att
lagren syns. Jag bérjar med lite mascarponefluff i botten, bryter kakan i bitar
och lagger 6ver. Sedan appelbitarna, kolasas och till sist mascarpone. Avsluta
med kolasés och eventuellt en torkad dppelskiva. Lagg allting ut mot kanterna i
formen i varje lager s& att de syns genom glaset.



