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Appelcrumble Cake med Fransk Creme

Opskrift til ca. 10-12 personer.
Laves i Ultra Pro 3,3L (Lasagne-fad)
Halver opskriften sa passer den til Ultra Pro 1,5L Rund.

Crumbledej Fyld

2 tsk kanel 2 Spsk kanel
150 g. sukker 6 spsk sukker
150 g. blgdt smer 6 &bler

200 g mel 40 g valngdder
1 stang vanille el. 1 tsk. vanille

« Start med at lave fyldet: Kom kanel og sukker i Rgreskal 2 I.

o Skaer &blerne i kvarte med U-series Universalkniv og udtag blomst og kernehus.
Sker hvert kvarte &ble i 5-6 fileter (Evt. halver hver “filet”) og bland dem i skalen med
kanelsukkeret.
Tilseet valngdder, hakket i Herb Chopper. Lad blandingen hvile, mens dejen laves.

o Kom kanel, sukker, mel og vanille op i Quick Chef 111 med knivindsats sat i.

o Tilsat det blgde smar, st laget pa og drej handtaget ca. 10-20 gange. (Indtil crumble er
opnaet)

e Kom &blerne i UltraPro™ 3,3 |, og fordel dem pant.
Fordel crumbledejen over og bag i ovnen ved 200 °C i ca. 20 min.

Fransk creme: Creme Chantilly

o Kom 2 dl piskeflgde og 2 tsk. vanillesukker i Kvik shaker 5 dlI eller Speedy Chef 11 og
ryst/pisk den i 20-30 sekunder til en fast fladeskum.
« Kom Créme Chantilly op i Mini squeeze-It og pynt kagen, nar den er helt afkalet.

God forngjelse
Med venlig hilsen
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