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Bland sukkeret 09 saftenien
kasserolle 09 kok opp-

tilselt sitronsaft
til det dekRker La det kokeinn i ca. 30 minutter.
Huis duvilhaen mer geléaktig
konsistens, kan dutilsette2g
agar mot slultten av koketiden

p og la det smakokei ca- =
og koke viderei3 minulter.

Ha epleskauet og eplekjernene

ien kasserolle,
og fyll pd med vann
epleskrellel:.

Kok op
40 minutter.
3 Hell blandingen i et dorslag eller Ndr geléen har plitt kald,
en sil for d fierne smabitene 09 ta har duden pd steriliserte glass,

pare pd saften- som med vanlig syltetoy.
selt pa lokkene 09 snu glassene

opp-ned til de blir kalde.

Vei saften du fdr, 09 tilsett like

mengde med sukker.
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Tilsett sukker 09 Bruk en blender

og eplekjerner eplesidereddik og la det til @ blande
i ingrediensene

smdkoke under lokR1
15 minutter. Huis du vil raskt til kompolt.

lage sot chutney, tilsetter
dulitt uaniljeekstrakt,
appelsinblomstekstrakt
eller kanel vel slutten av
koketiden.

ien kasserolle.
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oine. Defin ingen, bl eplene sortort

et hvert5. minutt

5 snu epleskrell
slik at det blir jeunt stekt.

ounen til 180 °C.

1 Forvarm
Skyll epleskreuet godt. 6 Kontroller om epleskrellet er
stekt etter 15 minutter, 09 tilsett dogerv I
Litk brunsukker hvis det ikke er e qsstoffe”?
m'\\aron@\"“‘ass w
o fust oV dext 09 frv
of  var for

j enildfast
g ~ brunt nok.

paen
ei3 minulter,

Skjer smoret i smd
La det steke vider:
ksom slik at det

rdel det over
men ucer oppmer’
ikke brennes. Nar epleskreuet
nsukker over, ©9 har fatt en glasert overflate, tar
du platen ut av ounen 09 Lar det

0 minutter.
hele avkijoles.

stekeplate.
terninger, 09 fo
epleskrellet.
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