Hard Rock Cafe’s Apple Cobbler

Ingredienser:

Degen

7 dl mjol

2 msk strosocker
1 tsk salt

250 gr smor

10 msk kallt vatten

Appelfyllning

10 dpplen

1000 gr creme fraiche
3 stora dgg

6,5 dl socker

2 msk vaniljsocker

1% tsk salt

Topping

200 gr smor

200 gr margarin
5,5 dl mjol

2,5 dl farinsocker
4 msk kanel

¥ tsk salt




GOr sa hér:

Degen

Blanda mjél, socker och salt i en skal. Blanda noga.

Tillsdtt smoret i kuber och hill vattnet i omgangar éver mjélblandningen.

Tryck ihop blandningen till en boll. L3t vila i 30 minuter.

Appelfylining

Skala och kdrna ur dpplena. Halvera dppelklyftor. Ligg dppelbitarna i vatten
med lite citronjuice for att de inte ska bli bruna. Torka av dpplena innan de
ska anvandas. Vispa ihop creme fraiche och égg i en stor skal. Tillsdtt de
aterstaende torra ingredienserna och blanda vil. Tillsitt de skivade dpplena

och stéll fyliningen at sidan.

Toppin
Skér smor och margarin i kuber. Mixa ihop med mjél till en smulig blandning.
Tillsatt farinsocker,kanel och salt.

Hacka valnotterna grovt.

Utbakning

Kavla ut degen, sa att den técker botten pa en ugnsplat. Gridda i 10 minuter pa 175 gr.
L3t degen svalna nagot och fyll pa dppelfyliningen och gridda i ca 45 minuter.

Ta ut pldten och lagg pa toppingen. Gridda i ytterligare 10 minuter.

Lat kakan svalna innan uppskérning i bitar.

Dekorera med valnétterna.

Serveras med vaniljglass.

Enjoy!



