Appelkaka med vaniljsis

Ingredienser

-Ca 14 syrliga dpplen
-4 dl pecannotter

-2 dl socker

-2 dl vetem;jol

-2d]l smor rumstepererat
-2 tsk kardemumma

-1 msk kanel

-2 st apelsiner = saften
-8 st dggulor

-4 msk strosocker

-2 st vaniljstinger

Gor sé hér
-Sétt ugnen pa 180-200 C

-Skala dpplena och tag ur kdrnhuset
-Skiva dppelbitarna och ldgg i smord form
-Mixa nétterna med sockret i matberedare

-Blanda resterande av ingredienserna och kor till en jimn massa
-Spritsa sedan denna massa over dpplena och gridda i 20-25 min.
Obs! Se till att tidcket inte blir for graddat. Lagg i sa fall pa en folie

-Snitta vaniljstingerna pa lingden och skrapa ut frona i en liten

tjockbottnad kastrull-

-Tillsétt resten av ingredienserna och vispa samman till en fluffig sés.
Obs! inte alltfor hog virme. Vispa hela tiden och ha géirna ett kallt
vattenbad redo att stélla kastrullen i f6r att snabbt kunna kyla ned.

-Stéll i kylen och 14t det svalna



