harliga appeltider

frestelser fran hostens skafferi




Hogtid for applen

Fragan ar om det finns ndgon frukt som &r mer omtalad och omtyckt
an applet! | alla tider har det varit en symbol for hélsa, karlek, kunskap
och ungdom. i

Hosten ar en riktig hogtid for alla appelélskare. Passa pa och njut! Nu
landar vdra svenska sorter i butikerna och tillsammans med de utland- -
ska finns ett apple for alla tillfallen. | den har foldern vill vi inspirera
till nya upptédckter och kunskaper om var mest populdra frukt.
..

Ipaj med dpple och russin 4 personer

ser: 10 min. Fordela smoret med fingrarna och blanda med socker,

Tillagning: 30 min. vetemjol och havregryn. Skala och dela dpplena och ta
" bort kdrnhusen. Skiva dppleklyftorna och fordela dem

3 dpplen i en form. Lagg i russinen och stré over kanelen. Ringla

75 g smor 6ver 3 msk av honungen. Férdela smuldegen jamt éver

2 msk socker dpplena. Ringla 6 msk honung. Gradda i ugnen,

1 dl vetemjol 225° i ¢ in

1dl havregryn

1 1/2 dl russin

1 tsk kanel

4 msk honung

Arets finaste julpynt | Matiga applen
ning i dpplets ovansida dar du placerar | Aroma och Signe Tillisch &r tva svenska dppelsorter med sot,
ingen ett vanligt ljus eller ett varmeljus. Se till sd att | syrlig och aromatisk smak. De passar bra att anvanda i bak,
applet star stadigt ndr du ténder ljuset. Du far inte bara desserter och matlagning. Royal Gala &r en importerad sort
stdamningsbelysning utan ocksa stamningsdoft! som ocksa fungerar utmarkt till desserter.



Inkokta dapplen med kryddor e-s personer

Férberedelser: 10 min.
Tillagning: 20 min.

2 kg mogna, réda dpplen
Saften av 1/2 citron

(att gnida in dpplena med)
Saften av 1 citron blandat
med vatten

(att forvalla dpplena i)

2 vaniljstanger

2 stjarnanis

2 kanelstanger

1 liter vatten

550 g socker

1/2 dI citronsaft (:.illh_lagen)

_—

Skala dpplena utan att skada stjalkarna. Ta bort kdrnhuset.
Gnid in dpplena med citronsaft och ldgg dem darefter i en
kastrull med citronvatten. Applena ska vara helt tickta av
vattnet sd att de inte blir bruna.

Forvall dpplena i citronvattnet tills de mjuknar (kinn med
en sticka). Ta dérefter bort grytan fran varmen och lagg i
isbitar for att avstanna kokningen. Dela vaniljstangerna pa
langden och skrapa ner fréna i en annan kastrull. Lagg i
vaniljstangerna, stjdrnanisen och kanelen. Hall darefter pa
vatten, socker och citronsaft och koka upp. Ldgg dpplena

i lagen och koka upp igen.

Placera dpplena i vackra glasburkar som @r vél rengjorda o
och héll pa sockerlagen.

Skér ett syrligt &pple i millimetertunna skivor. Ldgg pa en plat med
bakplatspapper, pensla med citron och sikta dver florsocker. Satt in i
ugnen pa 100° i ca 3 timmar. Chipsen ska bli knapriga men inte fa for
mycket farg. Forvara torrt. At som snacks eller dekorera desserten!

let sitta kvar. Fibrer ar bra for var halsa pa manga satt, inte
minst fér magen. Redan pa de gamla grekernas tid ordine-
rades dpplen mot magproblem.




Chokladdoppade dapplen med kokos 4 personer

Férberedelser: 10 min. Pressa citronen i vatten och ldgg dérefter i de skalade, hela dpplena.

Tillagning: 20 min. Vattnet ska tdcka applena.

8 applen Koka upp 1 dl vatten och 1 1/2 dI grddde. Smilt sockret i en vid kast-
1 citron rull till en gyllenbrun karamell. Sl darefter den kokande graddbland-
vatten ningen i det smélta sockret och ror ned vaniljsockret. Blanda smeten

val till en tjock kolasas.
1 1/2 dl vispgradde

1 dl vatten Lagg dpplena i kolasdsen och koka dem ganska mjuka (kdnn med

3 1/2 dl socker en sticka). Blir applena fér mjuka kan det bli svart att fa dem att

1/2 tsk vaniljsocker fastna pa grillpinnen. Tryck en grillpinne i varje dpple och stall kallt.
150 g mork choklad Smélt chokladen i mikrovagsugnen. Doppa sedan dpplena till halften
100 g kokosflingor ii@hokladen och darefter i kokosflingor.

An apple a day | En hédlsosam meny
keeps the doctor away | Apple, te och I8k innehaller flavonoider som &r en
Det verkar ligga ndgot i det gamla ordsprdket. | typ av antioxidant. Det finns mycket som tyder pa
Applen innehaller en méngd nyttigheter, upp till | att de kan skydda oss mot en del sjukdomar, bland
15 olika vitaminer och mineraler. annat hjért- och kérlsjukdomar.



Viltgryta med dapplen och sasongens svamp 4 personer

Férberedelser: 10 min. Hetta upp oljan i en stekpanna och bryn kottet sd att porerna

Tilllagning: 60 min. stdngs. Tillsatt grénsakerna och lat dem steka med ett tag. Hall
pa kalvfonden och I3t det koka upp. Skumma av vél med en

2 dpplen skurna i klyftor ~ soppslev. Hall pa rédvinet och tillsdtt kryddorna. Lat grytan

800 g grytbitar smaputtra i ca 1 timme tills kottet ar mjukt. Lagg i dppleklyf-

(av &lg eller fransyska) torna och lat dem puttra med i ndgra minuter. Spad med lite

8 sma morotter vatten om det behovs, smaka av med salt och peppar. Servera

12 smélokar med kokt potatis.

2 vitloksklyftor

4 lagerblad

1 salviakvist

1 timjankvist - -

5 dl kalvfond

2 dl rodvin

10 svartpepparkorn

200 g blandsvamp t.ex.

kantareller, ostronskivling

eller shiitakesvamp.

2 msk olivolja

|t och peppar

f Forvaringstips | Gott © :
Onvara inte applen‘och potatis tillsammans. | Lite rivet dpple i degen ger ett extra gott
forlorar bade dpplena och potatisen i | och saftigt matbrod. Berdkna ca tva rivna
ak. Potatisen haller inte heller lika lénge. applen till en liter degvatska.

Applen trivs bast om de forvaras svalt.



Kycklingsallad med krutonger
och limemarinerade dppleskivor 4 personer

Férberedelser: 5 min. Skar kycklingen i bitar och stek. Skar kuber
Tillagning: 15 min. av den frusna formfranskan och rosta dem

i ugnen pa 200° tills de blir gyllenbruna.
2
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.
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Skér dpplena i skivor och gnid in dem med
allad

limesaften. Plocka ner salladen och skolj den
noggrant i kallt vatten. Légg ihop salladen
efter behag pa en fin tallrik och servera.

o ]

issfargningar
Orbereda dpplena, men inte anvanda
dem med en gang, kan du lagga appleklyftorna i
en skal med vatten och lite citronsaft. D blir de
inte missfargade.

Klipp ut en figur, t.ex. ett litet hjarta, av tejp eller en klisteretikett.
Satt klisterfiguren pa dpplet nar det fortfarande sitter kvar pa tra-
det och innan det mognat och blivit rétt. Ett par manader senare

har hela dpplet mognat - utom under den lilla schablonen!

R




Tarte tatin pa hostdpplen
med karamelliserade valnotter 4 personer

Forberedelser: 10 min. Skala dpplena, kdrna ur dem, dela i klyftor och skar i tunna skivor.

Tillagning: 20 min. Smélt smoret i en medelstor stekpanna, stro éver sockret och ldgg
appleskivorna omlott i cirklar. Tag bort pannan fran plattan.

4 applen i tunna skivor

100 g smor Skér ett lock av smordeg som ar 2 cm stérre i omkrets &n pannan.

2 plattor fryst smordeg Tryck ner degen &ver dppleskivorna. Stall sedan pannan pa medelhég

eller farsk smérdeg pa rulle varme och stek dpplena tills gyllene karamell bubblar upp pa sidorna.

11/2 dl strésocker

1 msk valnétter Baka tarten fardig i ugnen, 180° i ca 20 minuter eller tills smordegen
rest sig och blivit gyllenbrun. Tag ut pannan och Iat den svalna nagot
innan du stjalper upp den pa ett serveringsfat. Stéll tillbaka pannan
pa plattan och ldgg i valnétterna. Lat dem smaputtra i den éverblivna
"sésen" ett par minuter. Servera garna med en klick glass. ‘ "

Appelprovning | Ta vara pa pektinet
Varje dpple har sin unika doft och smak. Pa baksidan av | Ska du koka sylt eller gelé &r det bra att géra det innan
foldern finns en liten guide som berdttar om nagra | dpplena hunnit bli fullmogna. D& utnyttjar du bast den
appelsorters karaktdrsdrag. Varfor inte ordna en dppel- |6sliga och gelébildande fibersorten pektin som finns i
provning och prova igenom sortimentet? | dpplen. | den fullmogna frukten &r inte halten lika hog.
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Malus domestica (Apple)

Aroma

Svenskt. En relativt ny korsning mellan Ingrid Marie och Filippa. Applet kom ut

i handeln forst pa 1970-talet. Aroma é&r lite stérre &n ett normalstort dpple och
ganska odmt. Grundfdrgen &r gréngul och vackert réd pa solsidan. Det finns
ocksa en helrdd variant. Det qulvita fruktkéttet ar sprétt och, som namnet antyder,
aromatiskt och med bra balans mellan syra och sétma.

Signe Tillisch

Svenskt. Planterades for forsta gdngen av en greve i Danmark som hette Tillisch.
Frukten uppkallade han efter sin dotter. Applet kom till Sverige i slutet av 1800-
talet. Det &r relativt stort, och har s.k. asar runt hela frukten. Grundféargen &r
gréngul, men kan ga mot svagt orange och ha réda inslag. Skalet &r tunt och
glatt. Fruktkéttet ar mort och saftigt och har en gulvit farg. Smaken &r sot och
svagt syrlig. Signe Tillisch gar att odla dnda upp i Norrland.

Braeburn )

Utlandskt. Kommer ursprungligen fran Nya Zeeland. Applet har en rédstrimmig
yta pa grongul botten. Fruktkottet &r fast, mycket krispigt och saftigt. Smaken
ar frisk och aningen syrlig. Aromen dr mycket speciell, men angendm! Braeburn
passar allra bast som atfrukt.

Golden Delicious

Utléndskt. Lanserades i Europa 1934 och odlas i USA, Sydafrika och s gott som
hela Europa. Applet odlas dven har i Sverige, om dn i mycket liten skala. Frukten
ar medelstor till stor, skalet ar tunt, lite stravt och har sma, bruna prickar. Fargen
ar gron och blir gulare nar frukten mognar. Fruktkdttet ar mycket saftigt och mort.
Ju mognare det &r, desto sdtare smak.

Royal Gala

Utlandskt. Applet harstammar fran Nya Zeeland och dr en korsning mellan Cox
Orange, Pippin, Red Delicious och Golden Delicious. Applet &r medelstort, skalet
tunt och blankt. Fargen &r rédaktig. Fruktkéttet ar krispigt och saftigt, smaken
sot och aromatisk. Royal Gala smakar utmarkt dret om.

Vill du ldsa mer om dpplen? Ga gérna in pa www.fruktogront.se
eller I3s Anton Nilssons "Vira Appelsorter” (Nordiska Museet).
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Saba Frukt & Gront AB .« Tel 042-24 95 00

www.scandinavianretailcenter.com





