Sktadniki:

Kolendrowe sablé:

%2 peczka
posiekanej
kolendry

1 z6ttko

1 tyzka cukru
3 tyzki maki

V2 tyzeczki
proszku
do pieczenia

2 tyzki
migkkiego
masta

Jabtka w syropie

Zrozmarynem:

3 tyzki cukru
4 tyzki wody
3 tyzki kulek

wydrazonych
z jabtek

2 gatazki
rozmarynu

3 gozdziki

% laski wanilii
skérka obrana
zcytryny
skorka obrana
z pomaranczy

Krem z calvadosem:

V> szklanki
$mietany
1 tyzeczka
winiaku
calvados

1 tyzeczka cukru

pudru
Y. laski wanilii
Dodatki:
szczypta soli

KUCHNIA: DESERY

CUISINE :

LES DESSERTS

.~ —~D

Jablka z calvadosem

1 rozmarynem

Pommes au calvados et au romarin

Porcja
dla 4 oséb

Pour
4 personnes

Przygotowanie:

Przygotuj kolendrowe sablé: rozgrzej piekarnik
do 160°C. Wymieszaj masto z cukrem
izottkami, dodaj make, s6l i proszek do piecze-
nia. Dodaj posiekang kolendre. Rozwatkuj
ciasto na grubo$¢ 1 mm. Wykréj okragly
ksztatt, nastepnie przekréj na pot.

Piecz ok. 12 min.

Przyrzadz sorbet. Zacznij od syropu cukrowego:
zagotuj wode z cukrem. Dodaj gatazki
rozmarynu i nasiona laski wanilii, zagotuj.
Dodaj skdrki z cytryny i pomaranczy (wezesniej
sparzone wrzgtkiem). Dodaj jabtka — kulki
wydrazone z catych owocéw, zagotuj i schiédz.
Maceruj przez 12 godz. Przed podaniem osusz
kulki na papierze.

Przygotuj krem z calvadosem: ubij §mietane
z cukrem pudrem i ziarnami wanilii. Dodaj
calvados i przetdz do rekawa cukierniczego.

Nal6z przez szpryce odrobing kremu

z calvadosu na talerz. Utéz pierwszy ptatek
ciasta. Na nim utéz kulki jabtek, znéw
wyszprycuyj z rekawa cukierniczego odrobine
kremu z calvadosu. Przykryj drugim ptatkiem
sablé. Ponownie ul6z jabtka z syropu,
wyszprycuj krem. Dekoruj matymi ptatkami
jabtka i listkami miety. Obok uformuj

za pomoca tyzki sorbet jabtkowy.

Czas przygotowania

2 godz.

Temps de préparation
2h

Préparation :

Préparer le sablé a la coriandre : préchauffer
le four a 160°C. Mélanger le beurre, le sucre
etle jaune d’ceuf, ajouter la farine, le sel

etla levure chimique, puis la coriandre
hachée. Etaler la pate sur une épaisseur

de 1 mm. Découper un rond de péte

et le couper en deux. Enfourner env. 12 min.

Préparer le sorbet. Commencer avec le sirop
de sucre : faire bouillir 'eau et le sucre. Ajou-
ter des branches de romarin, les graines

de vanille et porter a ébullition. Rajouter les
écorces de citron et d’orange (préalablement
blanchies dans de I'eau bouillante). Ajouter
les billes de pomme, faire bouillir, puis lais-
ser refroidir. Faire macérer 12 h. Avant

de servir, sécher les billes sur du papier.

Préparer la créme au calvados : fouetter

la créme avec le sucre glace et les graines
de vanille. Ajouter le calvados et transférer
la préparation dans une poche a douille.

ATaide de la poche, déposer un peu

de creme au calvados sur l'assiette. Disposer
dessus la premiére moitié du sablé, puis

les billes de pomme, et de nouveau une fine
couche de creme au calvados. Recouvrir
avec la seconde moitié du sablé. Disposer
ensuite les pommes au sirop, ajouter

la créme. Agrémenter de fines tranches

de pommes et de feuilles de menthe. Servir
avec une boule de sorbet a la pomme.

Ingrédients :

Sablé a la coriandre :

% bouquet
de coriandre
hachée

1 jaune d'ceuf

1 c.as.desucre

3 c.as.defarine

% c.ac.delevure
chimique

2 c.as.de
beurre ramolli

Pommes au sirop
de romarin :

3 c.as.desucre
4 c.as.deau

3 c.as.debilles
creusées dans
des pommes

2 branches
de romarin

3 clous de girofle

Y% gousse
de vanille

écorce
de citron

écorce
d'orange
Créme au calvados :
% verre de créme
liquide
ichalc?
de calvados

1 c.ac.desucre
glace

Y2 gousse
de vanille

Autres ingrédients :
1 pincée de sel



