APPELMOS, 3 portioner

Redskap

Ingredienser

dI-matt

potatisskalare
appelpipa

kastrull

vag

skarbrada

kniv

slev eller sked
provsticka

mixerstav

glasburk eller plastbytta
etikett eller papper och tejp

375 - 400 gram applen
75 gram strosocker
Ya dl vatten

Gor sa har

g
A%

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

Y )

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Vag applena.
ca 400 gram

[J Ta ur karnhuset ur applena.

Anvand en appelpipa. Den kan
ocksa kallas for urkarnare.

[J Skala applena och skar i
sma bitar.
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[J Lagg appelbitarna i
kastrullen.

OJ Hall'i ¥4 (en fidgrdedel ) dl kallt
vatten.
[J Koka pa medelvarme. (5-6)

Nar applena blir varma kommer
de att slappa sin vatska.

[J Kokar det torrt, tillsatt ett par
msk vatten.

[J Koka tills applena blir mjuka.

[J Kann med provstickan.

KOKA = bubbla mycket

[J Ro6r ner socker 75 gram = %
dl i kastrullen.
[J Lat koka upp igen.

[J Mixa ihop till ett slatt mos
med mixerstaven.
[J Du kan mixa i kastrullen.

OBS: Satt ner mixerstaven i
applena FORST,

innan satter du pa den. Stang
av mixerstaven INNAN du tar
upp den fran applena.

Akta sa det inte stanker
varma applen pa dig.
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[J Hall upp i glasburken eller
plastbytta.

[J Skriv namn pa etiketten och
satt den pa burken.

[J Forvara i kylskap ca 1 vecka
eller i frysen.

e Moset innehaller lite mindre socker
an vanliga receptet, men haller 1
vecka i kylen.

Du kan aven frysa moset.

Socker har en konserverande effekt.
Har du inget socker alls i maste du
frysa det for att de ska halla.

e Det finns ca 200 appelsorter i
Sverige och 7 500 olika appelsorter i
hela varlden.

e Bra sorter till mos ar; Aroma,
Transparent Blanche,
Gravensteiner, Signe Tillisch, Kim
och Ingrid Marie.

e Ska du skala mycket applen till mos
kan du lagga de skalade applena i
kallt vatten for att de inte ska bli
bruna.

e Applen innehaller 8mnen som
skyddar mot mdgel och bakterier.
De heter fenoler. Nar fenolerna
kommer i kontakt med syre (nar du
skalar eller delar ett apple) sa
reagerar ett enzym (polyfenoloxidas)
i applet med fenolerna och syre och
bildar det bruna @mnet melanin.
Melaninet skyddar fruktkottet mot
bakterier. Om du droppar citronsaft

] pa applet sa minskar enzymets
Nedre delen av en mixer- aktivitet och applet blir inte brunt.

stav brukar ga att ta loss.

Ingrid- Marie, ett svenskt
vinterapple

Ta bort mixerdelen innan du diskar rent
den. Anvand diskborsten sa du inte
petar med fingrarna pa det vassa bladet!
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