


Ingredienser

Tertebunn:

-150 g hvetemel T45

+75 g sukker

-75 g romtemperert smer
-20 g eggeplomme
«1ss.vann

Sukkerbred med bronsefennikel:

«120 g melk

-50 g hvetemel

<60 g sukker

-2 eggeplommer

-4 egg

-100 g bronsefennikel

Hasselngttkrem :

+250 g melk

-250 g flate

+75 g eggeplomme

-50 g maisstivelse

<200 g hasselngttnougat
«salt, lennesirup

Pink Lady®-kuler:
«1Pink Lady®-eple

+40 g kirsebaerblomstsirup
<15 g limejus

Franske vannbakkels (ca. 14 stk.)
-75 g melk

-75gvann

<110 g smer

+3 g sukker

-1gsalt

<110 g hvetemel

-4egg

Butterscotchfyll :

-100 g sukker

<40 g smer

+25 g whisky

+150 g kokossmer

-200 g hvit dessertsjokolade
.2gsalt

Franske vannbakkels
Pink Ladye

med hasselngttkrem, sukkerbrgd med
bronsefennikel og butterscotchfyll.

* " Den raffinerte blandingen av aromaer giren unik, : -

aromatisk opplevelse. Desserten er sveert saft’{g og
innbydende og byr pd overraskende smaker.

Tilberedelse

1. Pink Lady®-kuler

Kok opp eplejusen og vaniljestangen. Skjeer det halve Pink Lady®-eplet i sma
terninger. Ha Xantangummien i eplejusen og la blandingen tykne litt. Tilsett
deretter epleterningene. Hell blandingen i kuleformer og plasser den i fryseren i
12 timer. Nér kulene er gjennomfryst, heller du vegetabilsk gelatin over.

2. Tertebunn

Bland alle ingrediensene til en deig. La deigen hvile i 2 timer far du kjevler den ut.
3. Sukkerbred med bronsefennikel:

Bland alle ingrediensene til en glatt masse. Sil blandingen. Hell den pé en iSi-flaske
(2 kapsler). Stekes i mikrobglgeovn i papirformer (maks. effekt, 45 sekunder).

4. Hasselngttkrem

Kok opp melken og flaten og tilsett utblandet maisstivelse. Kok blandingen til den
tykner. Tilsett eggeplommen. Sil blandingen fer du har den i hasselngttnougaten
fremdeles varm og lar den emulgere. Dekk til bollen og sett blandingen i
kjeleskapet i3 timer. Bland deretter godt.

5. Pink Lady®-kuler

Skjeer ut eplekulene og legg dem i en vakumpakket pose sammen med
kirsebaerblomstsirupen og limesaften.

6. Franske vannbakkels (ca. 14 stk.)

Kok opp melk og vann sammen med smar, salt og sukker. Tilsett alt melet pa
én gang og lag vannbakkelsrgren. Bland egget og den varme blandingen i en
kjgkkenmasin. Legg vannbakkelsene pé et bakepapir (ca. 25 g/stykk). Stekes i
forvarmet ovn pa160 °Ci ca. 14 minutter (ikke dpne dgren underveis.

7. Tips fra Pink Chefs

Lag en mild karamell av sukkeret og tilsett smar og whisky. Tilsett deretter
kokossmer og salt og hell den varme blandingen over dessertsjokoladen. Rer
med en mikser til blandingen tykner og plasser bollen i kjgleskapet i 4 timer. Fyll
vannbakkelsene med butterscotchfyllet og hasselngttkremen.



Eplekake
Pink Ladye

med Whiskey karamellsaus

Ingredienser

Eplekake:
-1ferdig merdeig eller butterdeig

Tilberedelse -4 Pink Lady®-epler

.......................... . «1ts. vaniljesukker

.2 ss. hvetemel
Eplekake +50 g sukker

1. Forvarm ovnentil 200 Legg deigen pa et bakepapir. Klipp ut ensirkel (ca. 30 '1529%5”‘2'"
cmidiameter) i bakepapiret. "2 %e rarsukker
2. Skrell eplene og fiern kjernehusene for du skjeerer eplene i tynne skiver. -1neve skivede mandler
Bland eplebitene med mel, sukker og vanilje i en bakebolle.
Whiskey karamellsaus:
3. Legg blandingen midt i sirkelen. La det veere igjen en kant p& 6 cm ytterst. -100 g sukker
«60 mlvann
4. Fordel smarbitene oppé blandingen. -45 g smer
5. Brett inn kanten pé dei leblandingen. L Imessige fold S
. p gen over epleblandingen. Lag regelmessige folder -30 mlirsk Whiskey

ideigen. +1/2 ts. havsalt
6. Pensle med egg og stre sukker og skivede mandler over.

7. Stekes pa 200 15 minutter og deretter pa 180 i35 minutter.

8. La kaken avkjgles litt far du skjeerer i den. Serveres med is og Whiskey
karamellsaus.

Whiskey karamellsaus
1. Kok opp sukker og vann i en stor kasserolle og la det smakoke i 5 minutter.

2. Ikke rer i blandingen. men drei heller pa kasserollen til vaesken far en gyllen
farge. Ta kasserollen av varmen, tilsett smaret og bland til du fér en jevn masse. °

3. Tilsett Whiskey, flate og salt. Det vil dampe og sprute litt, men pisk
blandingen til den tykner. Oppbevares i en sterilisert krukke med lokk.
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Clafoutis med
Pink Ladye-epler

En moderne bestemoroppskrift

. Sophie Charlier @tomatecrise_be

“ Mormoren min er rollemodellen min pd kakker]eﬁl—lun :
serverte alltid noe godt til kaffen eller mel! > mmdailtidet, og
det kunne veere en epleclafoutis!

Tilberedelse

1. epleclafoutis
Skjeer halve epleritynne skiver. Legg bitene til side.

Bland sukker og egg og visp godt. Rerinn melet. Tilsett melken litt
etter litt. Ha i pistasjngttene om du bruker det.

Legg et ark bakepapir i bunnen av en firkant ildfast form eller smer
formen og dryss litt mel over.

Fordel rgreniformen og legg epleskivene oppa i sikksakk.

Stekes p& 170 °Ci40 minutter i forvarmet ovn.

lngrediense[‘ Nytes lunken eller kald.
2. Tips fra Pink Chefs
.30 g hvetemel . ) .
.30 g sukker Lanoen hibiscusblader trekke i lunkentvann. Legg deretter eplebitene
-3egg oppiinoen timer slik at de blir rosa.
-50 clmelk Har du ikke hibuscusblader, kan du bruke redbetesaft ;)

-6 Pink Lady®-epler
-Finmalte pistasjnetter (valgfritt)
-Ett ark bakepapir

</
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Vannbakkels med
Pink Ladye-epler

1. Vannbakkelsdeigen

Kok opp vann, salt, sukker og smer. Tilsett hvetemelet og rer til blandingen
slipper kantene. La blandingen hvile i 10 minutter og tilsett deretter eggene
- ett av gangen. Rar godt til du far en glatt masse. Ha rgren i en spraytepose
og legg den i kjgleskapet. Stekes ved 180 °C i 14-18 minutter med en craquelin
(tynn kjeks) pé& hver av vannbakkelsene. Ikke dpne deren p& oven mens
vannbakkelsene steker.

2. Craquelin-kjeksen

Varm smeret til det blir mykt og bland dette med restenavingrediensene Kjevle
deigen ut tilen tynn leiv. Tips: Du kan legge den utkjevlede deigen i fryseren far
dutrykker ut sirklene. Trykk ut sirkler og legg disse til side.

3. Fyllet Pink Lady®

Smelt smeret i en kasserolle og ha i epleterningene (med eller uten skall).La
blandingen brunes, tilsett rhum og noen dréper sitron hvis du liker det. Tilsett
sukkeret. Blandes i en kjgkkenmaskin. Ha blandingen i en spraytepose og
plasser denne i kjgleskapet.

4. vaniljekremen

Lavaniljen trekke i 75 g / 7 cl melk. Bland resten av ingrediensene med melken
i en bakebolle. Tilsett vaniliemelken. Sil blandingen og varm den p& middels
varme til blandingen tykner. Dekk til blandingen og plasser den i kjgleskapet til
den blir kald. Flytt blandingen over i en spraytepose.

5. Montering

Fyllvannbakkelsene med Pink Lady®-fyllet. Pynt vannbakkelsene med litt N
vaniljekrem pé toppen. Hell honning over hver av dem.

l/

Ingredienser

Vannbakkelsdeigen:
«150 g /15clvann
+60 g smer
-5gsalt >
«7 g sukker g
+200 g hvetemel &

-6 store egg

Craquelin-kjeksen:
+100 g hvetemel
+100 g sukker

+100 g smer

Fyllet Pink Lady®:
-2 Pink Lady®-epler
«20g/2clrhum
-100 g smer

+100 g sukker

Vaniljekremen:
.200g /19 clmelk
+40 g eggeplommer
+75 g sukker

+Y vaniljestang

+30 g maismel




Risgret med
Pink Ladye

Simone Z(ll\()ﬂi @chefzanoni_simone

Tilberedelse

1. Risgrot

Varm melken, tilsett risen som du har skylt i kaldt vann, 11/2 vaniljestang
5 dpnet pa langs samt honningen. Kokes pa svak varme i 12 minutter.
lngred]ense[‘ Tilsett Pink Lady®-eplene skéret i 4 mm terninger og kok videre i
2 minutter. Pisk egg og sukker hvitt og tilsett dette i risblandingen litt etter
litt.

+3 Pink Lady®-epler

+50 g honning 2. Rask sitronkompott
=100 g sukker ) ) . ) o
.2 vaniljestenger Del en hel sitron i smé terninger med skallet pa, tilsett 3 ss sukker,

<11 helmelk 200 mlvann og 1/2 vaniljestang. La det koke pa svak varme. Nar sitronen har
-150 g gretris blitt myk, moser du den ien morter elleren mikser.
-2 eggehviter fra gkologiske egg

Rask sitronkompott: 3. Pynt

«3ss sukker Ha risgreten i en dyptallerken som en risotto. Pynt med noen drypp
+1/2 vaniljestang sitronkompott, raspet Pink Lady® og pollen som om det var parmesan.
-2 gkologiske sitroner Dryss litt revet sitronskall over til slutt..

Pynt:
+20 g pollen




Posjert egg med
Tropea-lek og
karamelliserte

Pink Ladye-epler

Ingredienser

. -1 Tropea-lgk
Tllberedelse +2 Pink Lady®-epler i skiver
.......................... . .2 ss brunsukker
-legg
+Hvitvinseddik
-Maldonsalt smaksatt med
nasturtiumblomst
-Pepper
-Extra virgin olivenolje

1. Brun Igken i litt olivenolje i en nonstick-kasserolle. Tilsett Pink Lady®-
epleskivene, brunsukkeret og 3 til 4 ss vann.La blandingen koke i ca. 5 minutter
og sett dentil side.

2. Kok opp eddik og vann i en hay kasserolle (mengden eddik bar vaere 10 % i
forhold til vannmengden)

3. Finn fram en visp, en sil, en skl med kaldt vann og en asjett dekket med
tarkepapir.

4. Kakk egget i en liten skal. Nar eddikvannet koker, skrur du ned varmen og
rerer rundt for & lage en virvel i blandingen. Nar vannet snurrer godt rundt,
heller du forsiktig egget i midten. P& denne maten vil eggehviten legge seg
godt rundt eggeplommen.

5. Vent til eggehviten blir hvit (ca. 2 minutter) og left deretter egget forsiktig
ut av kasserollen ved hjelp av silen. Legg egget i skdlen med kaldt vann. Dette
forhindrer egget fra & koke videre slik at plommen ikke blir terr. Flytt deretter
egget over pa asjetten med terkepapir ved hjelp av silen.

6. Legg Tropea-loken og Pink Lady®-eplene pd en asjett og plasser det
posjerte egget oppa.

7. Stro deretter litt Maldon salt, pepper og olivenolje over.

8. Like for du serverer, skjserer du egget i to - resultatet vil garantert imponere
gjestene! Fargekontrastene og smakene vil ta dere med storm!



Ingredienser

Til bunnen:

+110 g Mariekjeks

(eller andre tarre kjeks)
-50 g smeltet smer

Til street:

+50 g hvetemel
+40 g havregryn
+50 g rarsukker

Y2 ts. kanel

+50 g smeltet smer

Til ostekaken:

280 g romtemperert smareost
<90 g sukker

«1ts. vaniljeekstrakt

-legg

Til eplefyllet:

+1,5-2 Pink Lady®-epler
+2ts. appelsinjus

+40 g rarsukker

+1ts. kanel

+1ts. maismel

formeneikjeleskapet.

2. Bland de tarre ingrediensene for & lage street. Del smeret i biter og rer
detinniblandingen. Bland med fingrene for & oppnéa en kornete masse og

plasser denne i kjgleskapet.

3. Bland smgreosten og sukkeret til en jevn masse (elektrisk visp gjer

susen). Tilsett vanilje og egg og bland godt.

4. Skrell eplene og skjser dem i sma terninger. Bland epleterninger,
appelsinjus, sukker og kanel. Tilsett maismelet og bland godt.

5. Smer ostekremen over kjeksen far du legger epleterninger over. Trykk
forsiktig nér du smerer. Ha deretter pa straet. Stek kaken i 35 minutter.

6. La ostekakene blikalde fgr du plasser dem i kjgleskapet i minimum 4

timer. Fjern deretter formene og server.

Miniostekaker med
eple Pink Ladye

: " Disse sm@ ostekakene med Pink quy@-epler er
\s : perfekte G kose seg med pé nyaret!

1. Forvarm ovnen til 170 °C. Knus kjeksene for hand eller i kjskkenmaskin.
Tilsett smeltet smer og bland godt. Plasser 9 muffinsformer pé et
muffinsbrett. Fordel blandingen jevnt i formene med en teskje. Sett



Eplecrostata
Pink Ladye

Saskia Balmaekers
@blogciaotutti

« Jeg hqrster/\' tilknyt g Limbourg hvor
Jeg ble fedt, og denne lige crostataen (terten)

eren perfekt blanding av de lokale k
gc e lokale kakene og de
italienske \ soae

Tilberedelse

1. Bland smer med kandissukker, vaniliesukker, kanel, revet sithonskall og litt
salt i kigkkenmaskinen. Tilsett egget og eggeplommene én etter én og bland
tilen jevn masse..

2. Ha i mel, mandelmel og bakepulver og bland godt til du far en fast deig.
Legg deigen i en hermetisk lukket boks og plasser den i kjgleskapet i minst
40 minutter.

3. Forvarmovnen il 180 °C. Smeren form pa 30 cm i diameter og stralitt mel
over (bruk gjerne en puddingform eller terteform).

4. Kjevle ut 2/3 av deigen til den blir 4 mm tykk. Legg deigen i formen. Trykk
godt nedisidene. Fjern overfladig deig og stikk hull i bunnen med en gaffel.
Plasser formenikjgleskapet.

5. Skrell Pink Lady®-eplene, skjeer dem i bater og fiern kjernehuset. Skjaer
eplebétene ity e skiver. Bland disse med aprikossyltetyet, sitronsaften og
sukkeret (evt. ogsd litt hakkede mandler). Legg eplebitene i bunnen av
formen med deig.

6. Kjevle ut resten av deigen til den blir 4 mm tykk. Skjeer ut lange strimler i
deigen og legg disse i et flettemenster over epleblandingen. Pensle kantene
og strimlene med lett sammenpisket egg.

7. Sette crostataen i ovnen og stek epleterten i 45 minutter p& 180 grader. La
terten avkjglesiminst to timer far du fierner den fra formen. Stra litt kanel eller
melis over like far servering. Buon appetito!

N/



Ingrédients

-175 g smer

175 ml melk

-475 g hvetemel

-275 g sukker

10 g terrgjeer

1ts kanel

-1,2 kg Pink Lady®-epler

Rullekake med
karamelliserte epler
Pink Ladye

- Joana Costaroque
| @joanacostaroque

1. Varm opp 275 mimelk og tilsett 50 g smer. Rer til smaret smelter. La
blandingen avkjgles litt.

2. Bland deretter 475 g hvetemel og 50 g sukker, 10 g terrgjeer og 1ts
kanel. Ha dette i melken og bland godt. Kna deigen p& melet underlag til
deigen blir glatt og elastisk. Legg deigen i en bakebolle, dekk til med plast
og laden heve til dobbel sterrelse.

3. Skrell og kutt 1,2 kg Pink Lady®-epler i sma terninger. Smelt 75 g
smer og 150 g sukker i en stor stekepanne, tilsett epleterningene og
la blandingen surre pé svak varme i 20 minutter til eplene blir myke og
karamelliserte. Sett blandingen til side og la den avkjgles.

4. Kjevle ut deigen til et rektangel pa ca. 30 x 40 cm. Stryk den
karamelliserte epleblandingen utover deigen.

5. Rull deigen som en rullekake. Kutt deretter rullen i 12 skiver. Legg
skivene pa et stekebrett med bakepapir. La skivene heve i 40 minutter.
Stekesiforvarmet ovn ved 180 °Cica. 20 minutter.

6. Lag karamellglasuren ved & blande 50 g smgr med 75 g sukker. Rar
forsiktig til blandingen blir gyllen.

7. Nér skivene er stekt, tar du dem ut av ovnen og lar avkjgles far du
paferer glasuren.

FUSEOIN TNt



Hasselback-epler
Pink Ladye

med kanelsmuldredeig

Ingredienser

-4 Pink Lady®-epler

Lag smuldredeig :
-4 ss.havregryn

. -4 ss. sukk
Tilberedelse Jes malt kanel
.......................... '8S$.Sme|tet$mﬁr(ca.509)4

1. Del fire epler i to, fiern kjernehuset og kutt tynne skiver av eplene uten &
skjeere heltigjennom, p& samme mate som hasselbackpoteter.

Pensle med smer og stek eplene pé 175 °C 115-20 minutter.

2. Lag smuldredeig
Dekk eplene med smuldredeig og stek dem videre i 15-20 minutter pa 200 °C.

Serveres med vaniljeis!




-1eple til chips

-1butterdeig

+4 Pink Lady®-epler

-2 klyper kardemomme

-2 pincées de cannelle moulue
«1cuillere a café de sucre vanillé
«2 cuilléres a café de sucre de canne

«1ceuf

Hjemmelaget karamellsaus :
-0,5dlIflate

0,5 dl perlesukker

<0,5dl lys sirup

«1ts. vaniljesukker

Serveresmed:
«Vaniljeis

-Melis

Eplekake
Pink Ladye,

med is og eplechips

1. Forvarm ovnen til 110 °C hvis du bruker varmluftsovn eller 130 °C
med over- og undervarme. Begynn med & lage eplechips. Skjeer
eplet i tynne skiver, gjerne med osthgvel. Fjern eplesteinene. Legg
epleskivene pé en stekeplate med bakepapir. Stekes i 30 minutter i
ovnen. Husk & snu skivene midtveis i steketiden.

2. Kjevle ut butterdeigen til et rektangel. Brett deigen i to med
kortendene mot hverandre slik at deigen ligger dobbelt. Del deigen
i 6 sma rektangler.

3. Skjeer eplene i tynne skiver. Legg noen epleskiver p& hvert
av deigrektanglene. Strg litt kardemomme, kanel, brunsukker
og vaniljesukker over. Pisk sammen egget og pensle kantene pa
butterdeigen. Stekes i ca. 20 minutter til kantene blir lett brune.

4. Lag karamellen: Hell alle ingrediensene med unntak av
vaniljesukkeret i en kasserolle. Kok opp og la det smakoke pa middels
varme i 15 minutter. Tilsett vaniljesukkeret.

5. Latertene avkjales litt etter at du har tatt dem ut av ovnen. Legg en
stor kule vaniljeis oppd, stre pd melis og hell litt karamell over. Pynt med
en eplebit. Vel bekomme!




