DESSERT

Appelros med smordeg &

mandel kryddad med whisky

Kock: Ludvig Brydolf Tid: 100 min Portioner: 4

Har valjer jag att lyfta fram fruktigheten och de Gppeltoner jag tycker finns i
Bunnahabhain 12 och aven forstarka sherryfatens kryddighet med muskotnéten.

Muskot &r for vrigt en krydda som jag tycker passar utmarkt tillsammans med dpple,
prova gdrna att byta ut lite av den klassiska kanelen mot muskot i andra
appelsammanhang. Detta blir en vacker och god dessert som kan férberedas i god tid
for att sedan varmas upp strax innan servering.



INGREDIENSER

2 dl socker

1 dl vatten

1 dl bunnahabhain 12

1 tsk farskriven muskotnét

2 stora réda applen
rulle farsk smoérdeg

1 dl hyvlad mandel

2 dl vispgradde

GOR SA HAR

Koka upp en lag pd tva delar socker, en del vatten och en del whisky. Krydda
med riven muskotndt och ta lagen fran plattan. Skiva Gpplet i tunna halvmanar
och lagg dem att dra i lagen medan den svalnar.

Skar band av smérdegen langs langsidan, ca 4 ¢cm breda. Lagg
smordegsbanden pé en plan yta och stré dver lite strésocker och muskotnét.
Placera de marinerade Gppelbégarna som nu bér ha blivit mjuka langs
banden sé att bagen sticker ut ndgot och basen hamnar mitt p&

smordegsbandet.

ihop som en kanelsnécka. Lamna de sista centimeterna smérdeg appelfria och

o Vik dver resten av smérdegen, lagg pé ytterligare ett lager och rulla darefter
peta in under rosen fér att undvika att den faller isar.



Placera appelrosorna pa bakplétspapper och skeda dver lite av lagen, gradda
darefter i ugnen p& 175 grader tills de fatt fin farg och tillagats hela vagen in,
ca 40 min beroende pd ugn. Rosta hyvlad mandel i torr panna tills det fatt fin
farg.

° Servera dppelrosorna med lattvispad gradde som smaksatts med nagra

droppar Bunnahabhain, toppa med den rostade mandeln.



