DESSERT

Glutentri Gppelpaj med smak av

kola

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 30 min Portioner: 4

Appel péppel, Appelpaj. Bara doften av svenska dpplen far ju snalvatinet att rinna till.
Goér man sedan en dppelpaj av dem blir det inte mindre gott precis.

Har kommer ett recept till samlingen av alla pajer som finns dér ute, dessutom
glutenfritt.



Katrine valde att géra detta recept for smé portionsformar, sé& sockertrollet Patrik snabbt
kan ta en paj nar det ar dags att fika framfor helgens fotbollsmatcher.

Vill man servera nagot gott i glaset till denna paj, sé skulle vi tipsa om Brannlands
Iscider. De har négra olika sorter men denna finns i 57 butiker i landet:Brannland

Iscider Claim - artnr. 73799 149:-

INGREDIENSER

50 g smor
1 dl muscovadosocker
1 dl valfri mislkdryck
1 tsk vaniljsocker
2 dl glutenfritt havremjol
1 dl pumpafrén
1 krm salt
2 stycken applen (helst svenska)
mald kanel
rasocker eller strosocker
2 dl creme fraiche (inte lattvariant)
1,5 tsk vaniljsocker
2 tsk florsocker
malen kardemumma

GOR SA HAR

o Satt ugnen pd 175 grader.



Smalt sméret i en vid kastrull tillsammans med muscovadosockret och
mj6lken.Blanda ner havremjdlet, saltet, vaniljsockret och pumpafréna. Rér il
en j@mn smet, ta av frén varmen.

Skala och tarna dpplena. Lagg dem i en skdl, stré ver kanel och socker efter
onskemal.Vissa Gpplen &r ju sétare an andra och kréver knappt socker,
medan andra ar sé syrliga att man tror det ar rénnbar.

Fordela appelbitarna i fyra smé& portionspajsformar, férdela smeten 6ver dem
och gradda mitt i ugnen i ca 15 minuter.

Under tiden du graddar pajen gér du den vispade creme fraichen som ar sé
god till.

Vispa kylskapskall creme fraiche med elvisp, tillsatt vaniljsockret och
florsockret. Vispa tills du har en fast creme (den blir férst 16s sen blir den fast
och vispar du alldeles fér lange kan det bli som smar). Stall i kylen tills det ar
dags att servera pajen, dé strér du dver lite malen kardemumma &ver kramen.



