Calvadosidpplen med valnotter.
10 applen.

Malen kardemumma.

Smoér, 100g.

Flytande honung, 6 msk

Rivet skal av en citron.

Calvados, 1,5 dl.

Valnétter, hackade, 200g.

Vispgradde, 5 dl.

Blanda smér, honung, citron och calvados i en kastrull, sjud och ror ihop och vind ned
valnétter.

Skala applen, dela dem i halvor och kérna ur.
Skér halvorna i tunna skivor tvars 6ver. Lagg dem i ugnsform och pensla ver lite av

sasen.

Satt in dpplena i ugnen (200 grader) i ca 20 min tills de 4r lagom mjuka.
Lagg upp pa tallrik och fordela sdsen over.

Vispa gradden och laggen en klick pé varje dpple.

Lycka till!



