Appelroskaka

18 port.

. Gor sa har:

Sétt ugnen pa 200 grader.

Fyll en skal med nagra dI vatten och pressa i
3 Klyftor citron saften av citronsaften. Halvera applena med skalen pa, ta bort
300 g mandelmassa riven ~ Kérnhuset och skiva dem tunt i halvmanar. Anvénd
4 tsk kanel ’ garna en mandolin for att fa till riktigt tunna skivor.

Ingredienser:
3 st smordegsplattor
3-4 st apple réda

100 g smér Lagg skivorna i citronvattnet direkt sa att de inte

1 st 4gg ltt uppvispat morknar. Om du inte far till riktigt tunna skivor kan
Dekoration du koka dem nagra minuter i citronvattnet sa de blir
farsk mynta eller citron- lite mjuka.

meliss Kavla ut smordegsplattorna pa ett mjélat bakbord.
Bred rumsvarmt smor pa smordegsplattorna. Man
kan ocksa smalta smoret och pensla pa plattorna.
Stré pa mandelmassa och kanel. Skar dem i ca 3cm
breda remsor.

Fordela appelskivorna omlott pa
smordegsremsornas 6vre halva. Ldmna den nedre
tom och vik den 6ver appelskivorna. Snurra ihop sa
att du far en ros.

Lagg rosorna i en form med avtagbara kanter.
Pensla med &gg. Gradda i ugnen ca 30-40 minuter.
Garnera med lite mynta eller citronmeliss vid
servering.
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Appelroskaka

18 port.

’ Gor sa hér:

Satt ugnen pa 200 grader.
3-4 st apple roda Fyll en skal med nagra dl vatten och pressa i
3 klyftor citron saften av citronsaften. Halvera applena med skalen p3, ta bort
300 g mandelmassariven | karnhuset och skiva dem tunt i halvmanar. Anvand
4 tsk kanel _ gérna en mandolin for att f4 till riktigt tunna skivor.
100 g smor Lagg skivorna i citronvattnet direkt sa att de inte
1 st agg latt uppvispat morknar. Om du inte far till riktigt tunna skivor kan
Dekoration du koka dem nagra minuter i citronvattnet sa de blir
farsk mynta eller citron- lite mjuka.
meliss Kavla ut smordegsplattorna pa ett mjolat bakbord.
Bred rumsvarmt smor pa smordegsplattorna. Man
kan ocksa smaélta smoret och pensla pa plattorna.
Stré pa mandelmassa och kanel. Skar dem i ca 3cm
breda remsor.
Fordela dppelskivorna omlott pa
smordegsremsornas évre halva. Ldmna den nedre
tom och vik den dver appelskivorna. Snurra ihop sa
att du far en ros.
L&gg rosorna i en form med avtagbara kanter.
Pensla med &gg. Gradda i ugnen ca 30-40 minuter.
Garnera med lite mynta eller citronmeliss vid
servering.

Ingredienser:
3 st smordegsplattor

Appelroskaka

18 port.

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader.

Fyll en skal med nagra dl vatten och pressa i

citronsaften. Halvera applena med skalen p3a, ta bort
. kérnhuset och skiva dem tunt i halvmanar. Anvénd
_garna en mandolin for att fa till riktigt tunna skivor.
Lagg skivorna i citronvattnet direkt sa att de inte
morknar. Om du inte far till riktigt tunna skivor kan
du koka dem nagra minuter i citronvattnet sa de blir
lite mjuka.
Kavla ut smordegsplattorna pa ett mjolat bakbord.
Bred rumsvarmt smor pa smordegsplattorna. Man
kan ocksa smalta smoret och pensla pa plattorna.
Stré pa mandelmassa och kanel. Skar dem i ca 3cm
breda remsor.
Fordela dppelskivorna omlott pa
smordegsremsornas dvre halva. Ldmna den nedre
tom och vik den 6ver appelskivorna. Snurra ihop sa
att du far en ros.
L&gg rosorna i en form med avtagbara kanter.
Pensla med &gg. Gradda i ugnen ca 30-40 minuter.
Garnera med lite mynta eller citronmeliss vid
servering.

Ingredienser:

3 st smordegsplattor
3-4 st apple réda

3 klyftor citron saften av
300 g mandelmassa riven
4 tsk kanel

100 g smor

1 st &gg latt uppvispat
Dekoration

farsk mynta eller citron-
meliss
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Appelroskaka

18 port.

Ingredienser:

3 st smordegsplattor
3-4 st apple réda

3 klyftor citron saften av
300 g mandelmassa riven
4 tsk kanel

100 g smor

1 st &gg latt uppvispat
Dekoration

farsk mynta eller citron-
meliss

- Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader.

Fyll en skal med nagra dl vatten och pressa i

citronsaften. Halvera applena med skalen pa, ta bort
~ kérnhuset och skiva dem tunt i halvmanar. Anvand
garna en mandolin for att fa till riktigt tunna skivor.
Lagg skivorna i citronvattnet direkt sa att de inte
morknar. Om du inte far till riktigt tunna skivor kan
du koka dem nagra minuter i citronvattnet sa de blir
lite mjuka.
Kavla ut smérdegsplattorna pa ett mjolat bakbord.
Bred rumsvarmt smér pa smordegsplattorna. Man
kan ocksa smalta smoret och pensla pa plattorna.
Stré pa mandelmassa och kanel. Skar dem i ca 3cm
breda remsor.
Fordela appelskivorna omlott pa
smordegsremsornas 6vre halva. Lamna den nedre
tom och vik den Over &ppelskivorna. Snurra ihop sa
att du far en ros.
Lagg rosorna i en form med avtagbara kanter.
Pensla med agg. Gradda i ugnen ca 30-40 minuter.
Garnera med lite mynta eller citronmeliss vid
servering.




