Calvadosipplen med mérk vaniljchoklad

Chokladmoussen:

4 dl vatten

4 cl calvados

2 vaniljstanger

500 g mork choklad
Applen:

9 applen, skalade och tarnade
4 stjarnanisar, krossade
2 vaniljstinger

1 dl strosocker

4 msk smor

1 dl calvados

Till serveringen:
vaniljglass

Chokladmousse:

Koka upp vatten och sprit med snittade vaniljstanger. Ta upp stingerna. Lyft kastrullen av
plattan, smalt chokladen i vattnet. Ror om. Sitt kastrullen i kallt vatten och vispa kraftigt tills
chokladen &r posig, ungefir som losvispad gradde, och borjar stelna. Lit den std i
rumstemperatur tills serveringsdags.

Applen:

Fris appeltarningar, anis, snittade vaniljstanger och socker med smor i en traktorpanna tills
sockret smilt och dppeltarningarna ar gyllenbruna.

Lyft pannan undan flakten. Hall calvados éver dpplena och tand pé s att dpplena flamberas.
Liagg upp dppeltarningarna i portionsglas eller tallrikar.

Skeda pé chokladmoussen med en sked doppad i hett vatten. Servera med bitar av vaniljglass.



