Dessert ansvariga var Lars J och Benneth

Dessert

4 portioner
Desserttaco med mandel, apple och mascarpone

Desserttaco

125 g smor

1 1/2 dI strésocker
1 1/2 dl vetem|ol

1 1/2 dl mandelmjol

2 aggvitor

Mascarponekram Kanelstekta applen
250 g mascarpone 2 rdda applen

2 dl vispgradde 2 msk smor

1/2 dl florsocker 2 msk rorsocker

2 krm vaniljpulver 1/2 tsk malen kanel
Garnering

hackade rostade pistagenétter

honung

Gor sa har

1. Sétt ugnen pa 200 °C
2. Ror ihop smor, socker, vetemjol och mandelmjdl i en bunke.
3. Vispa aggvitorna till ett hart skum. Vand ner vitorna i mjdlblandningen och rér till en
slat smet
4. Klicka ut ca 2 msk pa an bakpapperskladd plat och bred ut till runda kakor ca 15 cm i
diameter. Gradda 5 minuter i mitten av ugnen. B6j sedan kakorna éver en smal
kavel. Lat svalna

Mascaponekram: Vispa ihop alla ingredienser

Kanelstekts applen: Skala, kérna ur och dela &pplena i mindre bitar. Blanda socker och
kanel i en bunke. Vand runt appelbitarna och stek dem i smor tills de mjuknar.
Fyll skalen med mascarponekram lagg pa appelbitarna och toppa med pistagendétter.

Castion Nr 7873
Moscato d'Asti , 2017
Iltalien

Blommig, mycket sét, parlande, druvtypisk smak med inslag av
flader, honung, péaron och lime. Serveras vid 6-8°C till frukt- och
bardesserter.
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