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Appelcharlotte med crdme anglaise med
citronmeliss

Tillagning:
-Kompott: Skala och kiirna ur alla iipplen. Applen, kanel, muskotndt,
socker och vatten v?irms upp i en gryta,. Ntir det kokar wids vtirmen ner
till medelviirme, och kompotten firputtravidare till den biirjar
karamelliseras. Diirefter h?ills den iiver i en skil och stiills fiir att kylas
av' 

co in t r€" aLv
-Socket vatten och Gran*I4ar*ier kokas samman och stiills pi
avkylning i 10 min.

OBS friga Sture l6rst OBS

Ingredienser: 8
pers.
Kompott:
12 lipplen
2 knn kanel
2krmrivna
muskotnritter
1,5 dl strdsocker
1,5 dl vatten

2 dl strdsocker
3 dl vatten
l mskgran*
raani€+

-Doppa kexen i G*andldaripiersirapen och klfl en skil med dem, bide 300 g vaniljkex
botten och sidor. Fyll skilen med Eppelkompotten och tiick den med kex.
Stiill skilen kallt. Creme:

-CrdmeAnglaise: Hall mjolk i en gryt4 klyv vaniljstangen och skrapa 3;ffift
ner frdna i grytan. Koka upp mjtilken. Vispa iiggulor och socker i en skil2 diltrtisoctcer
tills smeten har blivit vit, hiill diirefter i mjdlken langsarnt och under 2 msk fiirsk
konstant omrdming med en triislev. Niir krtimen iir helt sHt hiills den citronmeliss
tillbaka i grytan och viirrns upp pe hg v?irme i 3 min. R<ir konstant I I standardmjrilk
medan citronmelissblad blandas i.
-Appelcharlotten stiills kallt innan de'lr serveras med crdme anglaise.


