Crumble med abler og brombaer

Super nem kage, der smager af efterar.
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Bedgm opskrift
© 7 ®

45 min Sep —Dec Dagligt grgnt Vegetar




Ingredienser

6 personer

5 ebler, f.eks Ingrid Marie eller Cox Orange

1 gkologisk citron
100 g r@rsukker

200 gbrombeer

100 g marcipan

Crumble

200 g koldt smgr
250 g mel

50 g rarsukker

75 g hasselngdder

1 spsk kanel

Neaeringsindhold pr. 100g

Energi 269 kcal
Energi 1125 kJ
Kulhydrater 28.8¢
Kostfibre 29g¢g
Fedt 1519
Proteiner 3.2¢9

Opskrift og foto venligst udlan fra bogen "Mad med kaerlighed" af Maria Melchior


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/aebler/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/brombaer/

Tilberedning

Skeer aeblerne i mindre stykker med skrzel. Riv skallen fint af citronen.

Pres citronsaft ud over aeblestykkerne og rgr den revne citronskal i sammen med rgrsukker.
Tilseet brombezer og bland det hele sammen.

Fordel frugten i 6 sma forme eller ramekiner. Riv marcipan over frugten.

Skaer smor i tern. Alt smgr, mel og rersukker sammen, til det er som krummer. Hak

hasselngdderne og bland i ssmmen med stgdt kanel. Fordel crumbledejen over frugten.

Bag i en 200° forvarmet ovn i 25-30 minutter, indtil frugten bobler, og crumblen er sprgd.

Tip
Crumblen kan ogsa laves i et stort teertefad i stedet for

flere sma. Bagetiden er s 35-40 minutter.






