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Appeltarteletter med kanel- &

mandelfyllning

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 6

Ta hand om Gppelskérden och baka goda smé Gppelpaijer! Sproda tarteletter fyllda
med mandelmassa, smér, kanel och séta applen. Servera dem med en kula vaniljglass
eller en god vaniljsas.

Det har ar ett glutenfritt recept bakat p& mandelm{dl och rismidl. Fiberhusk hittar
du bland glutenfria produkter i affaren.
Det gér forstés bra att géra en stor paj isdllet for flera smé om man hellre vill.

INGREDIENSER

Tarteletter
1.5 dl rismjal
0.5 dl maizena
1 dl mandelmjsl
1 dl strésocker
1 st agg



1 tsk vaniljsocker
2 tsk fiberhusk
75 g smér, kallt

Fyllning

100 g mandelmassa
75 g smér, rumsvarmt
1 msk strésocker

1 msk marsanpulver
0.5 msk vaniljsocker
2 tsk kanel

1 tsk kardemumma

1 msk r&socker

4 st applen

Glasering
1 dl aprikosmarmelad

GOR SA HAR

Tarteletter. Skar smoret i kuber. Nyp ihop med vriga ingredienser till en
smidig deg. Tryck ut i 8 st veckade pajformar. Stall i kylskép ca 30 minuter.

Fyllning. Férbered under tiden fyllningen. Rér mandelmassan smidig i maskin
eller med hjalp av elvispens krokar. Tillsatt forst smoret lite i taget och sedan
strosocker, vaniljsocker och marsanpulver. Blanda till en fluffig massa.
Smaksatt med kanel. Blanda résocker och kardemumma i en liten skal vid
sidan av. Karna ur applena och skiva dem fint.

Varm ugnen till 200 grader och férgradda tarteletterna i 10 minuter. Lat
svalna négot.

Bred eller spritsa ut fyllningen pé tarteletterna och lagg pé Gppelskivorna i ett
fint monster. Stré dver kardemummasockret.

Gradda ca 15 minuter eller tills de fatt fin farg.
Glasering. Varm aprikosmarmeladen och sila eventuellt bort stora fruktbitar.
Pensla detta pd tarteletterna nar de fortfarande ar varma.

L&t svalna och lossa forsiktigt fran formarna. Servera dem garna kylskapskalla,
med en god vaniljsas till.



