INGREDIENSER

1.5 kg aebler (Belle de Boskoop
er gode, men andre ikke for
faste aebler kan bruges)

1 kop vand

8-10 nelliker

8-10 allehande

2 kardemomme kapsler

1 stjerneanis

1 tsk stedt kanel

200 g muscovado sukker
100 g rarsukker

2 tsk havsalt

Saft og skal af 1 citron

Undervisningsmaterialet er udviklet af LOMA-skolerne i
samarbejde med Center for Anvendt Skoleforskning, UCL.

ABLESMOR

SADAN GOR DU

Skaer a&eblerne i grove stykker, med skrael og hus.

Smid dem i gryden med vandet og bring i kog
med 1ag.

Skru ned for varmen og lad dem simre i 40-45
minutter indtil de er godt udkogte.

Passér det hele gennem en'si, over i en ny gryde.

Rist kortvarigt nelliker, allehande, kardemomme og
stjernanis pa en tgr og meget varm pande.

Prygl dem herefter godt igennem i en morter og
tilseet dem “ablemosen”, sammen med kanel og
resten af ingredienserne.

Kog det hele ved svag varme i 30-45 minutter.
Haeld pa sma steriliserede glas, sa du altid kan give
en smagspreve med til vennerne.

Server pa lune hjiemmebagte boller med iskold
sSmar.

Materialerne er tilgeengelige pa www.lomaskole.dk. l\FISRDEA

NDEN

Projekt LOMA-lokal mad er stottet af Nordea-fonden. Ol S G
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