Mandel- & applekaka

med calvadosgradde och rostad mandelmassa

Mandel- & applekaka:

6 st agg

6 dlI strosocker

1 dl mandelmjol

5 dl vetem;ol

0,5 tsk malen kanel

200 g smor
1 dl strobrod
5 hostapplen

Vispa agg och strosocker fluffigt 1 koksassistenten med vispen.

Blanda vetemjol och mandelmjol och sikta ner 1 smeten.

Fyll smeten 1 en valsmorda formar, lagg pa tunna dppelskivor som en solfjader.
Stro over lite strosocker, malen kanel och lage pa hyvlat smor.

Gradda kakan 1 20-25 minuter till en gyllene farg 1 175 grader (varmluft).
Gridde:

3 dl gradde
2 msk socker
0,5 dl calvados

Smaksitt gradden med strésocker och calvados. Vispa latt 1 bunke.



Rostad mandelmassa:

50 g mandelmassa
50 g havregryn

50 g strosocker

50 g smor

1 msk majsstarkelse
1 msk gradde

50 g glykossirap

Riv mandelmassan pa fint rivjarn.

Blanda alla ingredienser forutom havre och mandelmassa 1 en kastrull. Lat koka upp
under konstant omrorning.

Tillsatt havre och mandelmassa och fortsatt rora om.
Lagg over smeten 1 skal och lat svalna 1 kyl.

Nar smeten svalnat nagot: klicka ut teskedsstora bollar pa ett bleck och platta darefter ut
dem med en gaffel.

Baka av 1 175-gradig ugn 1 5-7 minuter tills gyllene. Lat svalna innan de forsiktigt lossas fran
platen och smulas grovt.



