Karamelliserad éppelkaka

Ingrédients

* 175g socker
* 3 dgg

* 130g socker
® 110g smor

* 130g mjsl

* 5g bakpulver
e 3 till 4 Gpplen

Préparation

1. Vi fortsétter i serien av snabba recept med basingredienser med denna gang, en fruktig kaka... man kan inte
dta choklad varje dag ;-) Denna kaka &r inte mindre superlécker: det &r en uppochnerviind karamelliserad
dppelkaka, lite som en tarte tatin till sist.

2. Smaltande épplen, en riktigt krispig och karamelliserad skorpa och en mjuk insida, det &r allts& dagens
program, allt p& mindre én 20 minuters forberedelse!

3. Forst och framst, smorj val din form och skér ut en cirkel av bakplétspapper som du féster i botten av formen
(det &r s& mycket |éttare att ta loss p& detta séitt).

4. Lagg sockret i en kastrull och lat det koka tills du far en bérnstensfargad och slét karamell (var férsiktig, det
gér snabbt fran bérnsten till brénd ;-)).

5. Hall den omedelbart p& botten av formen och férdela den &verallt snabbt eftersom den svalnar och stelnar

snabbit.

6. L&t kristallisera.

7. Bérja med att smélta smoret pé lag vérme.

8. L&t det sedan svalna.

9. Vispa dggen med sockret tills du har en blek och lite svélld blandning.

10. Tillsétt mjslet och bakpulvret och rér snabbt, tills du har en homogen blandning.
11. Ta négra skedar av denna blandning och tillséitt dem till det avsvalnade sméret.
12. R3r om vél och héll sedan allt i den tidigare blandningen.

13. Rér om s& att du har en homogen smet.

14. Skala dina &pplen och skér dem i 8 klyftor.

15. Férdela dem j@mnt i botten av din form och héll sedan kakesmeten.

16. Grédda i den férvéirmda ugnen vid 180°C i 40 minuter.

17. Nér du tagit ut den ur ugnen, viind omedelbart och ta bort bakplétspapperet.

18. L&t svalna négot, sedan njut!
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