Luksus seblekage med crumble og fladeskum

Opskrift til 6 glas
Forberedelsestid

30 minutter

Tilberedelsestid

20 minutter

Samlet tid

50 minutter + 1 time i kgleskabet
Ingredienser

Fblegrod

e 800 g abler i tern, skraellede og uden kernehus
¢ 100 g sukker

e 1-1,5dl vand

e 1 stor spsk. vaniljesukker

Crumble

e 30 g mandler

¢ 30 g havregryn

e 30 g sukker

30 g puffet spelt

1 tsk. vaniljesukker
1 nip salt

70 g smgr

2 spsk. lys sirup

Desuden

e 3-4 dl piskeflagde
¢ 12 makroner

Sadan gor du
Ablegred

1. Skreel eeblerne og skaer i tern. Kom i en gryde sammen med de resterende ingredienser. Tilsaet
dog gerne vandet lidt af gangen. Start fx med halvdelen af vandet, og kom sa farst resten i,
hvis gryden bliver for tar.

2. Kog i 10 minutters tid - evt. mere, alt efter hvilken type aebler du bruger. Nogle kraever lidt
laeengere kogetid. Tilsaet evt. mere vand lgbende.

3. Nar ablerne er mgre, giver du dem en tur med stavblenderen.

4. Seet @blegrgden pa kel, mens du klarger de andre elementer.
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Crumble

1. Teend ovnen pa 180 grader.

. Smelt smgr og sirup pa en pande.

3. Hak mandlerne groft, og rer sammen med de resterende tgrre ingredienser. Vend det rundt i
smg@r og sirup pa panden.

4, Kom det hele pa en bageplade beklzedt med bagepapir. Spred det sa godt ud pa pladen som
muligt. Bag i ovnen i sma 10 minutter.

5. Lad din crumble kgle helt ned pa bagepladen. Skil gerne det hele godt ad, sa det ikke bliver én
stor klump, nar det tgrrer. Du kan evt. braekke det lidt fra hinanden i takt med, at crumblen
bliver kold.

N

Saml seblekagerne

1. Pisk flgden til en let skum.
2. Find 6 glas frem.
3. Kom ablegrgd, fladeskum, 2 knuste makroner og crumble i hvert glas i lag.

Opskrift printet fra www juliebruun.com

side 2 af 2



