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Smorret smeltes ved svag varme. /g og sukker piskes med handmixer til tyk segge-
snaps. De 150g mel, kakao og bagepulver blandes og sigtes i aaggesnapsen. Skreel
aeblerne og riv dem groft. De 2 spsk. mel drysses ud over de revne sebler, som vendes
forsigtigt i dejen sammen med den smeltede smer.

Beklaed 3 springforme med bagepapir i bunden. Fordel dejen jeevnt og bag bundene
ved 175°i 15-20 min til de er godt gyldne. Afkgles inden de tages af formene.

Nougatcreme:

Leeg husblas i bled i koldt vand i 2 time. Opvarm fladen til 80° og tag den af varmen.
Nougaten hakkes groft og kommes i den varme flade. Rer godt. Vrid husblassen for
vand og kom den direkte i den varme nougatflede. Ror godt til husblassen er smeltet.
Cremen tildeekkes med film og afkeles min. 3 timer, gerne til naeste dag.

FEble-brombarkompot:

Skrab kornene ud af vaniljestangen og bland dem med lidt af sukkeret. Ablerne
skreelles og deles i bade. Alle indgredienserne incl. den tomme vaniljestang, koges ved
svag varme til seblerne er mere. Stilles koldt et par timer.

Opbygning:

Springformens kant bekleedes med en strimmel tilklippet plast. Placer den forste bund.
Halvdelen af den afkelede seble-brombaerkompot fordeles. Den neeste bund lseegges pa
og presses godt ned. Den kolde nougatcreme piskes let med en handmixer og 3/4
smeres jaevnt ud pa bunden. Resten af aeble-brombaerkompotten stryges ud direkte pa
nougatcremen og den sidste bund laegges forsigtigt pa. Smer toppen med resten af
nougatcremen. Drys med hakkede ngdder og stil kagen i koleskabet til naeste dag.

H Befri kagen for plast og form og pynt med fladeskum pa kanten.
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