Makronkage med aeble

Opskrift til 15-20 stykker
Forberedelsestid

15 minutter
Tilberedelsestid

25 minutter

Samlet tid

40 minutter
Ingredienser

Bund

e 150 g smgr

¢ 100 g sukker

¢ 4 :=ggeblommer (kasser ikke hviderne, de skal bruges til toppen)
300 g mel

2 tsk. bagepulver

1/3 tsk. salt

1 revet &eble

AEblekompot
e 4 xbler
Top

¢ 4 piskede seggehvider
¢ 14 blendede tvebakker
e 2 tsk. mandelessens

e 200 g flormelis

Sadan ger du

1. Teend ovnen pa 200 grader under og over varme

2. Lav bunden ved at piske smar, sukker og aeggeblommer sammen. Tilsaet sa mel, bagepulver og
salt og rar igen. Riv et aeble og kom dette ned til dejen. Smgr dejen ud i en form beklaedt med
bagepapir. Min form malte 20¥20 cm. Bag bunden i 10 minutter imens du laver din aeblemos og
top

3. Eblemos: skrael aeblerne og skeer dem i bade. Kom dem i en gryde med en lille smule vand, kun
lige sa bunden af gryden er daekket. Giv dem 6-7 minutter ved middel-hgj varme. Blend dem til
mos nar de er blgde. Kom dette lag over bunden af kagen

4. Lag toppen til kagen ved at piske aggehvider stive i en skal. Knus tvebakkerne, jeg brugte en
minihakker for at fa dem helt finknuste. Bland disse ned i a&ggehviderne sammen med
mandelessens og flormelis. Vend det rundt og kom det over aeblelaget
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5. Gig kagen yderligt 15 minutters tid i ovnen til toppen begynder at blive lysebrun
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