
Calvadosiipplen med miirk vaniljchoklad

Chokladmoussen:
4 dl vatten
4 el calvados
2 vaniljstiinger
500 g mdrk choklad
Applen:
9 iipplerL skalade och tiirnade
4 stjiirnanisar, krossade
2 vaniljstiinger
1 dl strosocker
4 msk smdr
I dl calvados
Till serveringen:
vaniljglass

Chokladmou$se:
Koka upp vatten och sprit med snittade vaniljstFinger. Ta upp stilngerna Lyft kastrullen av
plattan, srnlilt chokladen i vattnet. R6r om. Siitt kasirullen i kallt vatten och vispa kraftigt tills
ihokladen iir pdsig, ungefiir scm lOsvispad gradde, och borjar stelna. LSt den st6 i
rumstemperatur tills s*rveringsdags.

Applen:
Fras appeltdrningar, anis, snittade vaniljsttinger och socker med sm6r i en trakt0rpanna tills
sockret smiilt och iippeltiirningarna iir gyllenbruna.
Lyft pannan undan fliikten. HAll calvados over iipplena ach tlind p& s& att iipplena flamberas.
Lrigg upp ippelt6rningarna i portionsglas eller tallrikar.
Skeda pi choHadmoussen med en sked doppad i hett vatten. Servera med bitar av vaniljgla*s.


