
App.lkaka med vaniljsfls

Appelkakan

4 st dgg
3 dl socker
3.5 dl vetemjol
2 tsk bakpulver
2 hg smdlt smdr
3 st dpplen i klyftor
Att strd over: 2 msk socker och 1 msk kanel

1. Saft ugnen ph 175 grader.

2. Vispa tigg och socker pdsigt.

3. Blanda mjcil och jiistpulver och rcir ned mjdlblandningen i iiggsmeten.

4. Tillsiitt det smdlta smciret och hiill smeten i en viilsmord och brciad form (2 liter).

5. Skala och sk6r iipplena i klyftor.

6. Stick ned dem i smeten.

7. Blanda socker och kanel och strci civer iipplena.

8. Griidda kakan i ca 30-40 minuter, eller tills den har fhtt fin ftirg och iir torr i mitten. Prova
med sticka eller grillpinne i tr6.

Vaniljsflsen

2 vaniljsting
3 dl vispgrddde
3 dl mj6lk
1,5 dl strdsocker
6 dggulor

1. Hall mjcilken och griidden i en kastrull. Snitta vaniljstingen och skrapa ner kiirnorna i
grflddmjdlken. Lagg iiven i vaniljstingen. Koka upp och l6t koka ett par minuter. Ta upp
vaniljstingen och l6t svalna.

2. Vispa dggulor och socker posigt. Tills6tt lite av grtiddmjolken och vispa lite till. Hail
Sggblandningen i kastrullen med grAddmjdlk. Lat sjuda sakta pi svag vdrme, utan att koka,
under vispning tills den tjocknar. Den ffir inte koka, di sktir den sig. Kyl sisen.


