PG och Benkas meny. 29 okt2019
Dessert:

APPELKAKA pa MAKLARHUSETS VIS

2 st Zpplen
% hsl s Skala och skir dpplen i bitar, blanda applena med kanel
e och socker i en skal och skaka om det hela. Lagg sedan det
% tsk kanel
i en smord form.
Topping

.. Forbaka i 175 gr i mitten av ugnen ca 12 min. HOj sedan
150 gr smor

2 5 d&l vetem;jsl varmen till 210 gr. Blanda ihop toppingen med handerna.

Ta ut formen ut ugnen och fordela toppingen over

2 dl cocos
zpplena.
1% dl socker ppeng
% di sirap Gradda ytterligare ca 12-15 min tills det fatt fin farg.

Till: Vaniljsas och gradde
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3. Toppa med pepparrot och dill. stro 6ver nymalen svartpeppar.
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