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Appelsaft i saftmaja

3 liter @pplen, tvattade och delade (karnhus kan vara kvar)
2-3 dI lingon eller andra rdda bar
3 dl socker per liter fardig saft

1 tsk citronsyra/liter saft

Sahar gor jag:

1. Fyll saftmajans vattenkarl enligt tillverkarens anvisning och satt p& varmen.

2. Lagg applena och baren i silkorgen.

3. L&t 3nga och samla upp saften i minst 45-60 minuter, tills dpplena slappt det mesta
av vatskan.

4. Tappa av all saft frdn slangen ner i en kastrull, mat volymen.

5. Rakna ut sockermdngden: ca 3 dl socker och 1 tsk citronsyra per liter saft.

6. Hall upp en mindre del av saften i en kastrull, vispa ner sockerblandningen och koka upp
till en sockerlag under omrdrning tills sockret I6st sig.

7. Blanda ner sockerlagen i resten av saften och rér om.

8. Hall saften varm pa rena, sterila flaskor eller burkar och forsegla direkt.

Forvara saften svalt tex i kdllare, kallskafferi eller kylskap.

For att 6ka hdllbarheten ytterligare brukar jag skolja flaskorna med Atamon innan jag fyller dem.

I ugnen I kokande vatten

1. Diska flaskorna/burkarna i vanligt 1. Diska flaskorna/burkarna noga.
diskmedel, skdlj noga. 2. Lagg dem i en stor gryta, tack med vatten.

2. Sattin dem bléta i kall ugn. 3. Koka i minst 10 minuter.

3. Sétt ugnen pd 100°C, 13t std i 10 minuter 4. Ta upp med rena tanger, I3t rinna av pd
fran att temperaturen ar uppnadd. en ren handduk.

4. Stang av ugnen, I3t flaskorna std kvar
tills du ska fylla dem. Locken skoljs i hett vatten men behdver inte

5. Lock och korkar kokar man enklast ett kokas lika lange, ett par minuter racker for de
par minuter flesta typer, forutsatt att de ar rena och hela.

Hall saften i flaskorna medan de fortfarande ar varma, det minskar risken for sprickbildning
och héller sterilt langre.



Enkel Appelkompott
med kanel & vanilj

1 kg applen, tarnade (skalade eller oskalade, valfritt)

8-9 dl syltsocker (for héllbar konservering i skafferi) alternativt halften, ca 4-4,5 dl, om
kompotten ska forvaras i kyl, du kan ha mindre men det pdverkar hallbarheten

1 vaniljstang
2 kanelstanger

1-2 ekologiska citroner, saften

GOr sad har:

1. Lagg applen, citronsaft, vaniljstang (delad pa langden, fréna urskrapade) och
kanelstanger i en gryta.

2. L3t koka 5-10 minuter tills dpplena mjuknat.
3. Tillsatt syltsocker och koka under omrdrning tills sockret |6sts och kompotten ar klar.

4. Hall kompotten varm pa rena, sterila burkar och forsegla direkt.




Bondkakor pa kornmjol
%30»70%

100 g rumsvarmt smor

1 dI strosocker

1 msk ljus sirap

1,5 dI kornmjél
1,25 dI vetemjol
0,5 tsk bikarbonat

0,5 dl sétmandel, grovhackad

Gor sa har:

1.
2.

Ror ihop det rumsvarma smoret, socker och sirap till en jamn massa.

Blanda kornmijol, vetemjol och bikarbonat i en separat skal. Arbeta ner mjolblandningen
och den hackade mandeln i smeten tills det blir en smidig deg.

Forma degen till en tjock rulle, ca 4-5 cm i diameter. Linda in den i plast och I3t vila i
kylskdp minst 30 minuter, tills degen stelnat.

Satt ugnen pa 200°C. Skar rullen i knappt 0,5 cm tjocka skivor med en vass kniv. Légg
dem pé en pldt med bakplatspapper.

Gradda mitt i ugnen 5-7 minuter tills kakorna fatt en fin gyllengul férg. L3t svalna pa
pldten s& de blir krispiga.




Susanne’s Korn-o-bera

2 W

1 dl kokta hela karnor av skalat spannmal tex av korn, havre
2 dl tjock yoghurt (eller fil+farskost)

1 apple eller paron, rivet

1 nypa vanilj eller kanel

1 nypa salt

3 msk sylt eller mosade bar/frukt

GOr sad har:

Blanda samtliga ingredienser, smaka av med mer sylt eller honung om du énskar mer sétma.
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SUSANNESSKAFFERI

HEMMA_HOS_KALLSKANKAN
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