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DUBBELFALU MED PURJOAPPLEN

Servera med potatismos och t ex grona bonor eller brockoli.
Tillagningstid ca 35 minuter.

Gor sa har:
1.Satt ugnen pa 225 grader.

2.Dra skinnet av korven och skar den i skivor. Lagg ut hélften av dem pa ett
ugnsakert fat (behover ej smorjas)

3.Tvétta och finhacka eller grovriv ett av dpplena. Blanda detta med finstrimlad
purjo och senapen. Fordela blandningen pa korvskivorna pa fatet

4.Gor nagot snitt i kanterna pa resten av korvskivorna (da haller de sig plana) och
lagg dem ovanpa fyllningen. Tack med en ostskiva

5.Skar det andra applet i klyftor. Pensla dem med lite smélt fett och l&4gg dem
bland korven pa fatet.

6.Sé4tt in fatet i ugnen och stek i 20-25 min.

KOTLETT MED BACON, LOK OCH APPLE

Servera kotletterna med baconsasen och kokt potatis eller potatismos.
Tillagningstid ca 20 min

Det har behdvs till 4 portioner:
-4 benfria flaskkotletter

- salt och svartpeppar

-ca 1/2 paket bacon

- 1 purjolok

-1 dpple

-1-2 tsk curryn

-2 dl créeme fraiche,

-garna latt smor eller margarin att stekai.

2 y,
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Forts. KOTLETT MED BACON, LOK OCH APPLE
GOr sa har:

1.Skaér eller klipp baconet i smabitar. Skolj och strimla purjolken. Dela, kérna ut
och hacka applet

2.Fras bacon och purjo tillsammans med curryn i en kastrull. Lat dpplet frasa
med mot slutet. Blanda i créme fraiche och lat alltsammans sjuda i ett par
minuter. Spad ev. med nagra droppar vatten om det behovs. Smaka av med
salt och peppar

3.Gor ett snitt i kanten pa kotletterna om de har en fet rand. Stek dem i fett i en
panna pa inte allt for h6g varme, 3-4 minuter pa varje sida. Salta och peppra

UGNSPANNKAKA MED FLASK; LOK OCH APPLE

Det har behdvs till 4 portioner:
-200 g rokt eller rimmat sidflask
-3 syrliga dpplen

-2 gula lokar
PANNKAKSSMETEN

-3 499

-4 dl vetemjol

- 1/2 tsk salt

-8 dI mjolk

\forts sid 4 3 Y,
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GoOr sa har:

1.Skar flasket i sma tarningar. Finhacka loken. Skala applena och skér dem i tarningar,
stora som halva sockerbitar

2.Str6 en langpanna med flask, 16k och apple. Stall den i mitten av ugnen i 225°.
Lat sta ca 15 minuter eller tills flasket ar latt brynt

3.Vispa samman dagg, mjol, salt och 4 dl mjolk till en slat smet. Tillsatt resterande
mjoOlk och vispa om.

4.Sla pannkakssmeten i langpannan. Gradda i mitten av ugnen i 225° ca 25 minuter,

APPELCHUTNEY

Servera till kycklingratter och stekt kott.
Det har behdvs for ca 1 liter:
-1 KG SYRLIGA APPLEN
- 3-4 GULA EL. RODA LOKAR (CA250G)
-2 VITLOKSKLYFTOR
- 1 BURK (400 G ) KROSSADE TOMATER
- 1 DL FARINSOCKER
-1 DL APPELCIDERVINAGER
- 1/2 TSK KAJENNPEPPAR
- 1/2 TSK MALD INGEFARA
-2DL (CA 125 G) RUSSIN

\forst sidan 5 4 y
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GoOr sa har:

1.Skala dpplena. Skéar dem i ké&rnfria klyftor.Skala och skiva I6ken. Skala
vitléken och skar den i bitar.

2.Koka upp socker, vindger, och kryddor. Lagg i det skurna och russinen
3.Koka under lock ca 30 min.
4.Koka utan lock tills massan tjocknat, ca 10 min.

5.Hall chutneyn i rena , varma glasburkar och satt genast pa lock. Forvara svalt
Fardig att ata efter ca 2 veckor. Kan sparas ca 3 manader.

APPELSALLAD MED GRONMOGELOST

Syrliga dpplen, honungens s6tma och gronmaogelostens salta blir en lacker
kombination. Gott som forratt eller istéllet for en bit ost efter maten

Det har behdvs for 4 personer:
- 4 syrliga &pplen
- 50 g grénmogelost
- 1 msk honung

- pinjendtter

GOr sa har:
1.Skar dpplena i halvor och ta bort kdrnhusen
2.Skiva dem sedan tunt och bred ut dem pa ett fat
3.Str6 osten éver och ringla pa honung

4.Stro till sist dver notterna
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KYCKLING MED APPLE OCH CIDER

Servera med ris eller potatismos och garna blandat med finhackad persilja.
Tillagningstid ca 40 minuter

Det har behdvs till 2 portioner:

- 2 kycklingfileer eller 1 liten kalkonfile
- 2 scharlottenlokar

- 1 dpple

- 2 msk olja, smor eller margarin

- svarteppar

- 2 dl cider

- 1/2 buljongtérning typ kyckling eller motsvarande mang fond

Gor sa har:
1.Skala ock skar I0ken i smala klyftor. Dela och ké&rna ur applet. Skér det i 8 delar

2.Hetta upp lite fett i en panna och bryn filéerna ca 4 min pa varje sida. Salta och
peppra och ta upp dem ur pannan.

3.Fras 16k och &pple i pannan tills de fatt lite farg
4 Hall i cidern och lat koka nagra minuter

5.L4gg i kottet och sjud under lock i 7-8 minuter, tills kottet kanns fardigt. Koka
ev ihop skyn lite under lock. Smaka av.
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LOK OCH APPELSAS

| grunden &r denna sas sot vilket understrykes av dpplen, som ger en viss
friskhet. Serveras till stekt salt sill eller stekt flask (rimmat eller farskt) Aven
gott till flaskkotlett, gdrna med en krispig gronsallad utan dressing.

Det har behdvs till 4 portioner:

- 2 halvsyrliga épplen, exempelvis Cox Pomona eller Gravensteiner
- vatten

- citron

- 2 msk smor

- 2 gula lokar

- 3dl gradde

- 1/2 tarning oxbuljong

- 2 msk japansk soja

- vitpeppar & salt

GoOr sa har:

1. Kérna ur, skala och skér &pplena i halvcentimetertjocka tarningar. L4gg dom i
vatten med lite citron.

2. Grovhacka lI6karna och stek hacket i smor tills det blir genomskinligt.
3. Sla pa gradden.

4 .L&gg i den halva buljongtarningen och héll i sojan.

5. Lat sjuda i 10 minuter under omrérning sa att smakerna forenas

6. Tillsatt eventuellt vatten om sasen tycks tjock

7. Fiska upp appelbitarna ur citronvattnet och lagg dem i sasen som nu far
koka i 10 minuter (bitarna skall koka sa att de mjuknar négot, utan att falla samman)

8.Smaka sedan av med nymald vitpeppar och salt.
7 J
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SVAMP OCH APPELRORA
Servera som fyllning i baquette eller som palagg pa rostat brod.
Det har behdvs till 4 portioner:
- 1 4gg och 1 kokt potatis
- 1 tsk dijonsenap
- 1 tsk balsamvindger
- salt
- svartpeppar
- 1/2dl olivolja
- 1/2 dl matolja
Rora:
- 1-2 msk matolja
- 2-3 dl svamp
- 1 &pple typ Alice/Ingrid Marie
- 3stjalkar blekselleri
-1 gul lok
GoOr sa har:
1.Skala potatisen och mosa samman den med &gget i en skal.
2. Tillsatt senap, vinager, salt och peppar

3.Tillsatt oljan droppvis under vispning sa att majonasen inte delar sig. Smaka av
och lat sta

4.Grovhacka svampen och stek den langsamt i matolja.

5.Ké&rna ur och tarna &pplet, tdrna sellerin och finhacka l6ken.

6.Lat svampen kallna lite och blanda ihop majonas, svamp, apple och I6k.
7. Smaka av

8. Servera som fyllning i baquette eller som paldgg pa rostat brod.
. 8 J
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APPELFRAS MED PURJO OCH CURRY

Servera dppelfrasen till stekt, kokt eller rokt fisk, stekt korv eller kéttbullar,
stekt eller grillad kyckling.

Det har behdvs till 4 portioner:

- 1-2 PURJOLOKAR

-2 SYRLIGA APPLEN

- 1-2 MSK MARGARIN ELLER SMOR
-11/2 TSK CURRY

-1 TSK SALT

- 1/2 DL VATTEN

- 1/2 GRONSAKSBULJONGTARNING
-cal/2 DL HACKAD DIL

GoOr sa har:

1.Snitta, skolj och skiva purjon. Skala och skar dpplena i tdrningar eller k&rnfria
Klyftor.

2.Fras purjo och curry i fettet i en stekpanna. Tillsétt 4ppeltarningar, salt, vatten,
buljongtarning och dill.

3.Sjud under lock i ca 5 min.
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APPELPAJ:

Servera med vaniljvisp, vispad gradde med vanilj eller mjukrérd glass.
Det har behdvs for 8-10 bitar:
-3DL VETMJOL
- 2 TSK SOCKER
- 125 G SMOR
-1 LITET AGG
Fyllning:

-1 AGG

- 100 G MANDELMASSA

- SOCKER OCH KANEL

- 5-6 STORA APPLEN

- 2-3 MSK FLAGAD MANDEL

- 2-3 MSK SMOR FLORSOCKER

Gor sa har:
1.Hacka snabbt ihop mj6l, socker och smor till degen.

2. Tillsatt &gget (ta bort lite vita om &gget ar stort) och arbeta ihop till en slat
deg. Tryck ut den i en rund form (ca 23 cm) och stéll kallt i minst 30 minuter.

3.Riv mandelmassan och blanda med dgget. Bred ut smeten i pajskalet och
dofta lite kanel 6ver. Skala och klyfta dpplena. Skér i tunna skivor och fyll pa
sa att hela formen técks med ett tjockt lager dppelbitar. Strossla socker och
flagad mandel 6ver, sedan lite smorklickar. Gradda pa nedersta falsen, 200° i
30 minuter. Lat svalna och sikta lite florsocker dver.
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APPELKAKA MED STROSSEL
Det har behdvs for 10 bitar:

-1 AGG
-2 DL MJOLK
-2RIVNA BITTERMANDLAR
-5DL VETEMJOL
-2 TSK BAKPULVER
-1 DL SOCKER
-100 GRAM KALLT SMOR
Fyllning:
-4 APPLEN
-STROSSEL
-1 DL FINHAKKADE HASSELNOTTER
-1/2 DL SOCKER
-3 MSK VETEMJOL
-3 MSK SMALT SMOR
GoOr sa har:

1.Smorj en rund form eller stekpanna (24 cm i diameter). Str0 formen med
strobrod

2.Vispa samman agg, mjolk och bittermandel i en skal (1 liter). | en annan skal
(ca. 3 liter), blandas mjo6l, bakpulver och socker. Smula sénder smoret med
fingertopparna i mjolblandningen sa att det blir en grynig massa. Tillsétt
aggmjo6lken och rér om hastigt. Bred ut degen i formen.

3.Skala dpplena och tag ur kdrnhusen. Skér varje apple i 6 klyftor. Lagg
appelklyftorna l6st ovanpa degen.

4.Blanda alla ingredienserna till strosslet och bred det 6ver &pplena. Gradda
kakan i mitten av ugnen i 200° i 30 minuter.

11 y,
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RARIVEN APPELKAKA,

Rik smak med knaprig yta och en fin ton av bittermandel
Det har behdovs for 10 bitar:
Till smeten
-20 st sétmandlar
-1 st bittermandel
-150 gram margarin
-1 dl socker
-2 dl skorpmjol
-1 msk vetemjol
Till fyllning
-7 &pplen, urkarnade men med skalet pa
Smakar extra gott med glass till!
GOr sa har:
Smet

1.Riv all mandel i matberedaren. L&gg ner resten av ingredienserna och kor tills
allt &r blandat.

Fyllning
2.Séatt ugnen pa 225 grader
3.Riv &pplena grovt

4.Bottna en smord form med halften av smeten. Lagg pa apelraspet och tack
med resten av smeten

5.Gradda i cirka 15-20 minuter.
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CHEVREGRATINERADE APPLEN MED
APELSINBLOMSHONUNG

Getost och dpple &r ett lyckat dktenskap. Sotman fran honungen lyfter smaken
ytterligare. Serveras som forrétt

Det har behovs for 4 personer:

- 2 fasta dpplen

- 4 skivor chevrea 1l cm

- 4 tsk rinnande apelsinblomshonung

- 15-20 pistaschmandlar, grovhackade

GoOr sa har:

1.Skar applen i centimetertjocka skivor tvars ver. Behall skal och kérnhus,
Anvénd fyra jamnstora mittenskivor. Lagg dem i en smord form

12.Varm ugnen till 225 grader

3.Placera en skiva ost pa varje appelskiva. Grillai ugn i cirka 5 minuter, eller
tills osten borjar fa farg.

4.Ringla lite honung 6ver, stro pa pistaschmandel och servera genast, kanske
med nagon grénsak och en dppelskiva till

Tips:Anvand om mojligt giftfritt odlade gronsaker, bar och frukter och kénn
skillnaden i smak och kvalitet.

Citat fran Applen. En god svensk historia av Kréke Lithander och Pelle Bergstrom

\ 13 y,
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APPELCHIPS

Servera som tilltugg, t. ex. till en bal, eller till dessert, t. ex. glass, sorbet eller
soppa.

Det har behovs

- Applen
- Florsocker

Gor sa har:
-Skolj applena. Skar dem i millimetertunna skivor. Lagg dom pa platar med
bakplatspapper

-Sikta 6ver rikligt med florsocker

-Satt in dom i knappt 100° ugnsvéarme. Tva platar kan sattas in samtidigt. Lat
dom byta plats efter halva tiden. Tork tid ca 4 timmar.

-Fo6rvara chipsen torrt

LACKRA APPELFORMAR

Appelformarna gar ocksa att frysa in
Det har behdvs till 15 st:
Deg:
-100 gram smor eller margarin
- 3dI mjolk
-2 msk socker
-- 3msk kallt vatten
Fyllning:
-2 syrliga dpplen
-rivet skal av 1/2 citron
- 1 tsk vaniljsocker

-ca 2 msk socker

- 2499

forst sidan 17
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GOr sa har:

1.Gor forst degen. Blanda smor eller margarin med mjol och socker till en
smulig massa i matberedaren eller med fingertopparna. Tillsétt vatten och
arbeta ihop till en deg. Lat den nu ligga i kylskapet ca 30 minuter

2.Skala och grovriv épplena. Blanda dem med citronskal, vaniljsocker och
agg

3.Fras 16k och dpple i pannan tills de fatt lite farg

4.Tryck ut degen i mazarinformar, helst av metall aluminiumfolie men papper
fungerar ocksa. Fordela fyllning i formarna

5.Gradda i 200 grader i mitten av ugnen i ca 25 minuter
CIDERKOKTA APPELKLYFTOR

Det har behovs for 5-6 personer:
-4-5 STORA SYRLIGA APPLEN
-1/2 VANILISTANG
- 3-4 STJARNANIS
-3 DL APPELCIDER
- 1 MSK PRESSAD CITRON ELLER LIMESAFT
- 3-4 MSK SOCKER
- 2 TSK POTATISMJOL

GoOr sa har:

1.L&gg vaniljstang och stjarnanis i en kastrull. Hall pa cider, citronsaft och
socker. Skala och klyfta &pplena och lagg ner efter hand i kastrullen. Lat koka
pa svag varme tills &pplena mjuknar, men ej kokar sonder.

2.Ror ut potatismijolet i lite kallt vatten och ror ner forsiktigt. Lat koka upp
igen och lyft fran plattan. Hall upp i skal, fiska upp vaniljstangen och stro lite
socker @ver.

Tips:Vaniljstng och stjarnanis kan ersattas med lite vaniljsocker, men det skall réras ned forst nar
applena &r fardigkokta

15 y,
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En drink med mild citronton som hittar den runda
appelsmaken perfekt

Det har behdvs till 1 drink

-is

-2 cl vodka

-4 cl citronlikdr, tex Limoncello
-2 droppar angostura bitter (ev)
-8 cl appeljuice

-sodavatten

-appelskiva

-Anm: Citronlikdren kan ersattas med 1 msk rasocker, 2 cl farskpressad citron och 4 cl
Vodka .Det gar ocksa att hoppa 6ver Angosturan, men da blir drinken mindre spannande

GOr sa har:
-Fyll ett grogglad med is och héll i vodka, citronlikér, angostura bitter samt juicen

-R6r om och toppa med sodavatten
-Ganera med en appelskiva

-Serveraslutligen med ett sugror!
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En variant av klassikern Mint Julep

Mint Julep blandas av is, socker, bourbon whiskey och mynta. | Zeke far drinken ytterligare en
dimension da isen ar gjord av dppeljuice

Det har behovs till 1 drink:

-1 dl fryst &ppeljuice
-4 myntablad

-2 tsk rasocker

-4 cl bourbon

GOr sa har:
-Hall juicen i en isbitsform och stall i frysen nagra timmar

-Lagg myntablad och socker i ett whiskyglas och mosa sedan innehallet med hjélp av ett knivskaft
eller tréslev

-Ldgg sedan den frysta dpplejuicen i glaset
-Hall i bourbon och rér om

-Sedan klart att servera

Varm alkoholfri drink som paminner om turkiskt appelte.

Rosmarinkvisten och den torkade aprikosen ger extra doft och smak. Om du vill kan du
spetsamed mork rom

Det har behovs till 1 drink:

-2 dl dppeljuice
-1 torkad aprikos
-1 rosmarinkvist
-4 cl bourbon

GOr sa har:

-VVarm dppeluicen och héll den sedan i ett glas

Ldgg i aprikosen och rosmarinkvisten

-Linda en servett runt glaset sa att fingrarna inte branns

-Klart att servera 17 J
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Varma svamkrustader till drinken

Apple smakar bra till rokta delikatesser och svamp. Servera drinken med varma
krustader fylldamed svampstuvning, knaperstekt bacon och en liten persiljekvist

Det har behovs till 24 krustader:

-1/2 paket bacon

-500 g svamp (garna smakrik)
-1/2 gul 16k

-1 msk smor

-en skvatt ljust lagerdl

-salt

-peppar
-kajennpeppar

-1 dl vispgradde
-24 sma krustader
-persilja

Gor sa har:
-Knaperstek baconskivorna och torka pa hushallspapper
-Skolj svampen och dela i centimeterstora bitar
-Finhacka I6ken
-Fras svamp och 16k med smar och en skvatt 6l. Réran skall bli gullenbrun
-Krydda med salt, peppar och kajennpeppar
-Ror ned vispgradden och Iat koka i 5 minuter
-VVéarm under tiden krustaderna
-Fyll sedan med svampréra och toppa med en nypa séndersmulad bacon
-Lagg dem pa ett stort fat och garnera med persiljekvista

-Klart att servera tillsammans med nagra av ovanstaende drinkar




