Oppskrifter 26.1.2013 — Rlubbmate hog Pjal

Ovnshakt eple med lun vaniljesaus

4 faste syrlige epler

150 g usaltet smor
100 g sukker

1 ms malt kanel

4 ms rosiner

evt. netter

5 eggeplommer
2 V> dl flate

2 ', dl melk
70 g sukker

1 vaniljestang

Ror smer og sukker hvitt. Smak til med kanel. Bland i rosiner og evt. netter. Stikk ut kjernehuset i
eplene og fyll i smoret. Ta vare pa stilken. Bak i ovn pd 180 grader til eplene er mere. Pass pa at
eplene ikke blir stekte for mye. Server eplene varme med vaniljesausen. Pynt med stilken.

Kok opp flete, melk sukker og splittet og skrapet vaniljestang. Spe flatemelken i eggeplommene
mens du pisker kraftig. Sett over varmen og varm opp mens du rerer, til sausen tykner. Vent med a

ta gryta av varmen til du ser den forste kokeboblen. Sil sausen gjennom en melsikt. Skal serveres
lunken.
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