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Bakat dpple med vanilikram,

havrecrunch och passionstrukt

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 6

Véra svenska applen ar fantastiska och fyllda med god smak s& har érs! Perfekt dessert
att avsluta en god middag med och som gar att férbereda i god tid innan.

INGREDIENSER

6 st Gpplen
Vaniljkrdm

2,5 dl mjolk

1 dl vispgradde
5 st aggulor

1 st vaniljstang

2 msk maizena
30 g osaltat smér

Havrecrunch
2 dl havregryn
0,75 dI strésocker



50 g smor

1 krm salt

citronmeliss

1 st passionsfrukt

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 200 grader.

Havrecrunch Kndda ihop alla ingredienser och smula ut pé en plét med
bakplétspapper.Rosta i ugnen ca. 15 minuter, ta ut platen och rér om. Lat
rosta ca. 10 minuter till.

VanilikréamRor ihop mjslk, vispgradde, strésocker, dggulor och maizena. Dela
vaniljstdngen pé langden och skrapa ur vaniljen. Lagg ner vaniljen och
stdngen i kastrullen och koka upp under omrérning tills vaniljkramen tjocknar.
Kramen far aldrig koka utan ska sjuda under hela tillagningen. Tag fran
varmen nér du har uppnétt 6nskad konsistens, ta ur vaniljstngen. Vispa ner
smoret pd slutet och kyl ner kramen.

Applenlégg dpplena pé en plat med bakpapper. Sét in Gpplena i ugnen och
lat de bakas i 15-20 minuter beroende pé storlek.

Lagg lite havrecrunch i botten pa en tallrik och lagg ett bakat apple ovanpa.
Klicka ut vaniljkramen och garnera med citronmeliss och passionsfrukt.



