PUNSCHKOKTA APPLEN
UNDER SMORDEGSTACKE

Det hiir behovs till 8 pers.

12 syrliga svenska édpplen, girna roda
6 msk smor

2 dl ljust muscovadosocker

3/4 dl vatten

11/4 dl punsch

2 rullar kyld smordeg

2 édggulor till pensling

Garnering

Florsocker
Citronmelissblad

Gor sa har :

Skolj , kirna ur och klyfta fipplena i stora klyftor, dela klyftorna pa mitten.

Smiilt smoret i en traktorpanna, ror ned sockret och lit det nistan smilta.

Vind och fris dppelklyftorna i sockret.

Dra pannan av plattan , hiill pa vattnet och tick ogonblickligen med lock.

Sjud dpplena cirka 7 minuter . De ska bli niistan mjuka, men inte mosa sig.

Kyl nagot och blanda ner punschen.

Fordela dpplen och spad i ugnssiikra portionsformar som rymmer ca 3 dl, fyll spad upp
till drygt hiilften av formarna.

Sa langt kan ritten tillagas i forvig.

Rulla ut smérdegen och skiir ut lock som passar over skialarna.

Ligg smordegslocken over dpplena, pensla med fggula och gor ett Anghal i form av ett
kryss mitt i varje lock.

Gridda i 6vre delen av ugnen i 200 grader 15-20 minuter tills ytan fatt firg och fdpplena
ar varma.

Dofta 6ver florsocker och garnera med citronmeliss vid servering.

Servera med hart vispad griidde, som spritsas p4 tallriken bredvid formen med épplen.
Stré pa riven choklad pa gridden.



