Appelcharlotte med créme anglaise med

citronmeliss
Ingredienser: 8
. gt pers.
Tillagning: ot T e 5 Kompott:
-Kompott: Skala och kérna ur alla &pplen. Applen, kanel, muskotnét, |, dpplen

socker och vatten virms upp i en gryta. Nér det kokar vrids vdrmen ner 5 . 1ane]
till medelvirme, och kompotten far puttra vidare till den borjar P}
karamelliseras. Dérefter hills den 6ver i en skl och stills for att kylas

muskotnétter
i cointreaw 1,5 dl strosocker
-Socker, vatten och Grand-Masnier kokas samman och stlls pa Lok
e 2 dl strosocker
¢ 3 dl vatten
OBS friga Sture forst OBS 1 msk geand:

-Doppa kexen i Grand Mariniersirapen och kld en skél med dem, bade
botten och sidor. Fyll skalen med dppelkompotten och tick den med kex.
Still skélen kallt.

marnier
300 g vaniljkex

Creme:

: . g i S 2 vaniljstang
-Créme Anglaise: Hill mj6lk i en gryta, klyv vaniljstdngen och skrapa ¢ sggulor

ner frona i grytan. Koka upp mjélken. Vispa dggulor och socker i en skél 5 41 ctrssocker
tills smeten har blivit vit, hill dérefter i mjolken ldngsamt och under > misk vk
konstant omrSrning med en tréslev. Nér krédmen &r helt slét hallsden ;00 o1ico
tillbaka i grytan och vérms upp p4 14g virme i 3 min. Ror konstant 1 1 standardmijolk
medan citronmelissblad blandas i.

-Appelcharlotten stills kallt innan den serveras med créme  anglaise.



