Appelkaka med vaniljsis

Appelkakan

4 st agg

3 dl socker

3.5 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

2 hg smalt smor

3 st dpplen i klyftor

Att str6 over: 2 msk socker och 1 msk kanel

1. Satt ugnen pé 175 grader.

2. Vispa dgg och socker posigt.

3. Blanda mjél och jéstpulver och ror ned mjolblandningen i d4ggsmeten.

4. Tillsétt det smélta smoret och héll smeten i en vélsmord och broad form (2 liter).
5. Skala och skiir dpplena i klyftor.

6. Stick ned dem i smeten.

7. Blanda socker och kanel och stré dver dpplena.

8. Gridda kakan i ca 30-40 minuter, eller tills den har fatt fin férg och &r torr i mitten. Prova
med sticka eller grillpinne i tré.

Vaniljsasen

2 vaniljstang

3 dl vispgradde
3 dl mjolk

1,5 dl strosocker
6 aggulor

1. Héll mjolken och grddden i en kastrull. Snitta vaniljstdngen och skrapa ner kérnorna i
griddmjolken. Lagg dven i vaniljstangen. Koka upp och 1at koka ett par minuter. Ta upp
vaniljstdngen och 1t svalna.

2. Vispa dggulor och socker posigt. Tillsétt lite av graddmjolken och vispa lite till. Hall
dggblandningen i kastrullen med graddm;jolk. Lat sjuda sakta pa svag vérme, utan att koka,
under vispning tills den tjocknar. Den far inte koka, da skér den sig. Kyl sésen.



