4-6 personer

Panacotta:

3 st rivna svenska dpplen
smor

1 dl Calvados

8 dl vispgradde

2 dl mjélk

200 g socker

1 st urskrapad vaniljstang
4 st bldtlagda gelatinblad

Karamellsés:

1 st strimlat dpple
marinerat i Calvados.
1 dl socker,

2 msk vatten

Stek de rivna dpplena i lite smor tills de blir mjuka.
Hall p& Calvados och lat koka i 2-3 minuter. Stéll
de stekta dpplena at sidan sa att de svalnar. Varm
gradde, mjolk, socker och vanilj tills sockret har
I6st sig. Ta bort kastrullen fran varmen. Smalt
gelatinet i graddblandningen under omrérning.
Sila gréddblandningen genom en fin sil. Blanda
i applena och rér om. Hall upp i glas och It det
stelna i kyl i ett par timmar.

Karamellsés:

L6s sockret med lite vatten i en kastrull. Karamel-
lisera sockret. Pensla kanterna pa kastrullen med
vatten under karamellisseringen for att undvika
kristallbildning. Det tar ca 5-6 min. Avstanna kok-
ningen med lite vatten, koka ihop och It svalna.
Varm sésen och tack panacottan. Garnera med
appelstrimlor.
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