Tarnat apple pa burk

Tarnat apple pa burk ar vart alternativ till applemos eller dpplemarmelad. Frukten skars i sma kuber med
kniv eller “alligator”. Kuberna behaller sin form under tillagningen och resultatet blir en mer eller mindre
fast konsistens med tydlig textur. Beroende pa val av sort och mangd socker kan du paverka fastheten i
slutresultatet. Valjer du syltsocker med pektin far du en fast marmelad. Valjer du stro-, ra- eller farinsocker
far du ett I6sare resultat som mer pdminner om dpplemos.

Det borjade med en idé om ett snabbmos i micro och &r idag var favorit som helt ersatt kdpes appelmos
och ar supergott pa ost eller skinkmackan. Tillaga i kastrull eller micro och inte langre an att bitarna be-
haller sin form.

INGREDIENSER TILLAGNING

«  Applen, vi har valt svenska Ingrid + Skala och ansa applen.
Marie +  Skar ca 5mm tunna skivor och fortsatt gdra kuber med kniv eller alligator.
«  Socker, valj mellan stro-, ra-, farin-  +  Blanda kuberna med socker i en microsaker skal eller i kastrull.
eller syltsocker (till 500g appleku-  «  Tryck ner kanelstangen i skalen.
ber anvand ca 150-250g socker) +  Kor pa full effekt i micron i ett par miniuter eller varm forsiktigt pa spis.
+  Kanelstang * R6r om och varm till dess applebitarna blir glasiga/genomskinliga.
*  Volymen reduceras kraftigt under uppvarmning. Hall upp i burk med tat-
slutande lock. Se till att kanelstangen hamnar centralt i burken och avger
sin smak under lagringstiden. Férvara i kylskap.
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