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Fira Applete dag!

Den har receptsamlingen ar Kokstradgardsgruppen i Kungsbacka tradgardsvanner
hyllning till vart fantastiska dpple som vi vill hjalpa till att fira pa applets dag 25
September.

Vi hoppas kunna inspirera med vara recept sa kan vi ha en riktig dppelfest tillsammans -
fast pa varsitt hall den har gangen!

Vi passar pa att 6nska er fin hst med stora dignande skordar av dpplen
och allt annat gott ni odlat med foér den delen!

Varma halsningar

Koketridgdrdegruppen i Kungscbacka Trédgdrdevénner




Maomma Gune A},be/éméa

Ingredienser:

3 dpple

2 agg

2,5 dl socker

110 g smalt smor

2 tsk bakpulver

3 dl vetemjol (ev lantvete eller mixa 2 dl vetemjol + 1 dl grahamsmjol)

Sa hér gor du:

Satt ugnen pa 200 grader

Smora, bréda och pudra lite kanel, en rund bakform 15-20 cm i diameter,
(om 25 cm springform behover du 6ka ingredienserna 1,5 gang ).

Skala och klyfta dpple och pudra dem med kanel och ev socker i en bunke
Vispa agg och socker posigt

RoOr ner smalt smor, mjolk, socker, bakpulver och mjél varsamt

Ror ner de klyftade applena

Hall smeten i den brédade formen

Pudra kanel 6ver

Gradda i ugnen ca 30- 40 min, kolla med en sticka sa den dr genombakad
Tack med folie om den far for mycket farg utan att vara genombakad

Lycka tilll

Karina Paulecon




Jag har i min tradgard haft en valdig otur med mina dppeltrad. Pa tva
stycken har rotterna angripits av sorkar och dott och tva torkade P R O G R A M
under den heta sommaren for tva ar sedan. Male= septerber 201

Jajasad ardetjuitradgarden det dr smallar man far ta.

Jag vill istallet berdtta om mitt vildapeltrdd som funnits sen langt
tillbaka. Av bilden kan du se vilken prakt det ar pa varen och sen ger
det oftast massor med dpplen som vi delar med dlgarna. 2015 nér jag
var programsamordnare for féreningen hade jag det som omslagsfoto
pa foreningens program. Det vackte lite nyfikenhet av vad det var och
manga kunde inte se vilken blomma det var.

/%Z(’h/'hyﬂ/’
Margareta Forcberg

Muffine Recept

Vildapplena ar jattegoda i muffins. Mitt superrecept kommer har och anvands aven till alla mojliga
smaksattningar av frukter och bar

Ca 1 hg mjukt smor réres med 1 dl socker

Tillsatt 3 agg

Sedan 1 dl mjolk

Och sist ca 3 dl mjol och 1 ragad tesked bakpulver

Jag kér med en 12 facks muffinsplat

Fyller med smet och sedan tryck ner ett % eller ibland 1 helt dpple rullade i kanel.

Sainiugnen 190 grader varmluft i mitten ca 17 minuter

Bitmoe

Ett annat dppletips som jag gillar ar vad jag kallar bitmos som min mamma alltid gjorde. Det ar ju lite
jobb men nu i coronatider sa finns det ju mer tid till sddant pyssel.

Skala dpplen och skar i klyftor. Koka dem (kanske lite vatten i botten) tills de mjuknar lite lagom och
fortfarande ar bitar. Var sparsam med socker men lite behovs.

Lat kallna at till yougurt, mjolk eller kanske bara som det ar. Mycket godare an passerat mos tycker
jag men kraver lite mer jobb.



Recept fran Sara Alpsten

/Eb,be/,baj med Havreflarneticke

6 pers, Ugn 175 grader ca 30 min

6 applen (800g)- skalas o kdrnas ut, skiva. Lagg i smord form
150 g smor- smaltes

3 dl havregryn

%-1 dl socker

% dl ljus sirap

1 dl vete- el majsmjol

% tsk bakpulver

2 msk mjolk

Ev 1 dl hela hasselnétter

Alla ingredienserna blandas och breds 6ver applena.
Gradda tills pajen ar gyllenbrun och knackig.
Servera med lattvispad gradde.

Frick kallvord A}pe/mft

Fyll en stor tillbringare med fina dppleskal, som blir ver da man gor dppelkaka.
Fyll pa med kallt vatten sa det tacker och stéll i kylen i 2 dagar.
Sila sen av dpplevattnet och s6ta med ca 1 dl socker / liter saft. Spades ej. Drick upp inom 3 dagar.

A}pe/chutney

Passar till allt griskott, men dven i filen (utan vitlok)

1 kg apple skalade, urkarnade och skurna i bitar
2 gula lokar skivade

2 dl brun farin

2 dl dppelvinager

% dl vatten

1 tsk salt

1 msk gula senapsfron

1 liten chili eller 1 ml cayenne

Ev 2 pressade vitloksklyftor

Koka allt tills dpplena mosar sig och hall upp pa rena burkar.



Recept fran Gunilla Jansson

Farmore A}p/eéaéa

Gammaldags rejal applekaka! Frisk och matig, men inte sliskig.
Sa har skrev min farmor sitt recept, (och jag har lagt till lite):

Smor, stort som ett honsagg (ca 75 g)

1 dl socker

1 &gg (man kan ta 2)

1,5-2 dl graddmijolk (eller sojamjélk, ev blandad med havregrddde/youghurt/fil)
3-4 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

Nagra syrliga och saftiga applen (fallfrukt gar bra)

Lite socker och kanel

Ror smor och socker mjukt, ror i agg och fortsatt rora lite.

Tillsatt mjolken och mjdlet blandat med bakpulver. Ror inte fér mycket, da blir smeten seg. Den ska
vara ganska mjuk sa man kan bre ut den i en smord och bréad rund form (ca 20-22 cm i diameter).
Kérna ur dapplena och skdr dem i tunna klyftor. Vand dem i en blandning av socker och kanel. Stoppa
ner dem pa hogkant i smeten, gdrna i ett snyggt ménster, tex i en cirkel Iéings kanten, och sen i
mitten. Gradda kakan ca 35-45 min i 175° varm ugn. Den bor gérna sta ett tag innan man skar upp
den.

Fricta /?;b,b/en och (6k

Mycket gott till flaskkotlett, stekt flask, stekt ankbrost, brynt brysselkal mm.
Det blir extra gott med svenska syrliga hostapplen.

2-3 stora syrliga dpplen

1-2 gula l6kar, ganska stora
Smor till stekning

Salt och peppar

ev lite timjan

Dela dpplenai kvartar och karna ur. Skiva dem i ganska tunna skivor

Dela I6ken i halvor och skiva tunt.

Stek I6ken i smor i en stekpanna tills den blir mjuk och gul men inte hart brynt, och tillsatt
dppelskivorna och fortsatta steka.

Salta och peppra. Tillsatt eventuellt lite timjan.

Ar dpplen harda kan man tillsdtta ndn matsked vatten i stekpannan.

Lat frasa tills dven dpplena dr mjuka. Det dr gott om de har blivit lite sondermosade, men danda har
kvar sin form.



Recept fran Gunilla Jansson

Huchdllclérarnae Favoritfika - /Eb,be/éaéa IHU

Denna dppelkaka brukade hushallslararna pa IHU, Institutionen for hushallslararutbildning i
Goteborg, baka och ata till festlig fika. Utbildningen finns inte kvar, men kakan gor det och ar
fortfarande lika god.

Pajdeg Fyllning

150 g smor 2 agg

3 dl vetemijol drygt 1 dl socker

2-3 msk socker % dl smalt smor (ca 50 g)

% tsk bakpulver 3 stora syrliga dpplen, urkdrnade och rivna
2 msk kallt vatten 3 msk vetemjol

Blanda mjol, socker och bakpulver Agg och socker vispas posigt.

Hacka i det kalla smoéret tills det blir sma "gryn’ Blanda i applen, smalt smor och mjol

Hall pa vattnet och blanda ihop till en degklump

Tumma ut degen i en ganska stor form (garna i metall) ca 25 cm i diameter, stéll i kylen i ca 10 min
Forgradda i 200° i 10 minuter. Hall i fyllningen

Gradda i 200° i 30-40 minuter tills fyliningen pdser upp lite grann och blir vackert graddad

Lat svalna, garnera eventuellt med att sikta over florsocker

Skar upp i trekantiga tartbitar.



Paj med Saffran, Apple och Apelcin

Fin till adventsfika eller dessert. Servera med lattvispad gradde eller vaniljvisp och pudra over lite
florsocker pa pajen om det ska vara riktigt snofsigt.

Botten

Smordeg pa rulle

Fyllning

2488

1,5 dl socker

1 pkt saffran

1 tsk vaniljsocker
0,5 dl vispgradde
1 msk potatismjol
1 apelsin

2 dpplen

Satt ugnen pa 180 grader. Tack en pajform med smordegen. Skér bort 6verflédet och nagga

botten med gaffel. Forgradda i 10 min.

Tvatta apelsinen och riv skalet fint. Skala dpplena och skéar i mindre tarningar.

Vispa ihop dgg, saffran, vaniljsocker och socker till en fluffig smet.

Hall i vispgradde, apelsinskalet och potatismjol. Pressa garna i lite saft fran apelsinen ocksa.
Blanda till en jamn smet.

Tryck till smordegsbotten med en handduk om den ar fluffig.

Hall i smeten och lagg i applena. Gradda i ca 35-40 min.

Hall koll s& den inte blir for mork. Smeten ska ha ”stannat” innan den ar helt klar.

Hoppae det cmakar!
Ing-Mari Nordborg



