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Fuld af fristelser

Bagt aeble med ngdder,
lun Pommeau-
sabayonne og vaniljeis

Pommeau er en yderst delikat hedvin lavet pa
aeble. Alkoholprocenten pa den er ca. 18 %,
hvilket er meget lavere end pa frugtbreendevin.
Pommeau har kun en let sgdme fra eeblemosten,
da franske pommeau - i modsat til de sgde - ikke
er tilsat sukker. Bagt eeble med ngdder, lun
Pommeau-sabayonne og vaniljeis er en dejlig
dessert, som gerne serveres med et glas
Pommeau til.

Opskrift af: Briand Funder

Tilberedningstid: 35 minutter
Antal personer: 4

Ingredienser
¢ 4 faste danske abler
¢ 100 g hasselngdder
¢ 50 g smar

¢ 50 g ragrsukker

Pommeau-sabayonne:

4 seggeblommer

4 spsk. flormelis

1 spsk. Pommeau

Lidt revet citronskal og saft

Fremgangsmade

Vask aeblerne og skaer toppen af med stilken pa, da disse skal bruges som lag pa aeblerne
igen. Fjern kernehuset uden at lave hul i bunden af aeblet. Det kan du fx ggre med et
parisienne-jern eller lille en urtekniv og ske.

Hak hasselngdderne fint og rist dem pa en pande med smgr og rarsukker. Fyld blandingen ned

i @blerne og leeg derefter lagene pa. Stil dem i et smurt fad. Bag i en forvarmet ovn i ca. 15
minutter ved 185 grader, til &eblerne bliver blgde.
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Pommeau-sabayonne:

Kom aeggeblommer og flormelis i en lille, tykbundet gryde og pisk det godt sammen. kom
Pommeau ved og saet gryden pa varmen - og sa skal der piskes! Det ma ikke blive for varmt!

Pisk grundigt, til massen bliver meget luftig og begynder at tykne. Smag til med lidt revet
citronskal og saft. Skal serveres med det samme - den kan ikke tale at sta.

Anretning: Servér det lune seble med Pommeau-sabayonne rundt om og en god vaniljeis til. Til
denne dejlige dessert skal selvfglgelig serveres et glas kalig Pommeau.
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