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Fransk aeblekage fra Normandiet

Ingredienser:

4 personer

Kagedej:

3-6 afhaengig af starrelsen, gode aeb-
ler, Mutzu, cox Orange eller Belle de
Boskop

200 g butterdej

150 g flormelis

100 g smar

Sadan ger du:

Butterdejen rulles ud, og der udstikkes 4
cirkler a 12 cm i diameter. Bagepladen smgr-

res med smar. De 4 cirkler fordeles derpa.

Zblerne skrzelles og befries fra keernehuse og
skeeres i meget tynde bade. Disse leegges som

en roset pa butterdejscirklerne.

Flormelis stras over og 25 g smgr skaret i tyn-

de skiver fordeles over hver teerte.

Teerterne bages i 15 min ved 230 °C, indtil seb-

lerne er smukt gyldne og let karamelliserede.

Calvados lunes i en gryde og haeldes over teer-

terne, som nu flamberes.

Teerterne serveres straks med en kugle vanilje

is, eller vanilje parfait.
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