Kanderade dpplen

=

Kock: Per Morberg Tid: 30 min Portioner:

DESSERT

P& 1800-alet var det har godis. Det ér det fortfarande.

Vilken vacker bild!




INGREDIENSER

10 st smd roda dpplen
10 st grillpinnar
kokosflingor (eller hackad sétmandel) ill garnering
Lag
6 dl strésocker
2.5 dl vatten
0.5 tsk attiksprit (12 %)

GOR SA HAR

Stick en grillpinne i varje Gpple dar skaftet suttit.

Blanda ingredienserna till lagen i en kastrull och hetta upp den till 160 grader
och ljusbrun farg 2 eller doppa en grillpinne i lagen och darefter i kallt vatten.
Om lagen stelnar direkt och blir hard ar den klar. Sank varmen.

Hall kokosflingor pé ett fat. Doppa ett Gpple i taget i den simmiga lagen och
rulla det sedan snabbt i kokosflingorna. Lagg @pplena pé en bricka eller plét

med bakplatspapper vartefter de blir klara.

Lat kastrullen std pé svag varme hela tiden sé& att sockerlagen inte stelnar

innan alla Gpplen har doppats.



