Fransk smulpal
pa svenskt VIS

3-4 st stora svenska dpplen

1 fl apelsinblomvatten
Smuldeg:

100 g socker

100 g smor

150 g vetemjol!

100 g grovhackade
pistagendtter

2-3 droppar
bittermandelextrakt
Citronsoppa:

1 df pressad citronsaft
= ca 3 st citroner

1 df socker

1/2 dl vitt vin

1 dl vispgréddde

1/2 dl mjolk

4 st dggulor
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Skala &pplena och kérna ur dem. Dela i tva delar
och lagg dem i apelsinblomvatten. Nyp ihop

alla ingredienserna till smulpajen med fingertop-

parna. Smorj en ugnsfast form. Gér en badd péa
2/3 delar av smuldegen. Placera dppelhalvorna pa
smuldegsbadden. Lagg resten av smuldegen pa
varje dppelhalva. Ugnsbaka ca 25-30 minuter i

200 °. Gér citronsoppan genom att blanda vitt vin,
gradde och mjolk. Koka upp. Vispa aggulor och
socker till ett skum. Sl& éver graddblandningen
och citronsaften. Varm upp under omrérning till
85 ° (anvand termometer). Sila soppan och kyl
den i ett kallt vattenbad i minst en timme. Ser-
vera i djupa tallrikar - pajen i mitten och soppan
runt om. Garmnera med kristallsocker eller strésocker.
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