EBLESKIVER
@ EBLEGLOGG

AEBLESKIVER (CA. 20 STK.)

DET SKAL DU BRUGE
5 dl hvedemel

0,50 tsk salt

2 tsk sukker

1,50 tsk stedt kardemomme
1 tsk natron

0,50 tsk bagepulver

3 g

4,50 dI keernemaelk

3 spsk smer, smeltet

0,50 vaniljestang, kornene herfra
1 eko. citron, revet skal
smeltet smer, til stegning

Flormelis og marmelade til servering

TILBEREDNING

Bland alle de tarre ingredienser i en skal (mel, salt, sukker, vaniljekorn, kardemomme,
bagepulver, natron og revet citronskal). Skil eeggene i blommer og hvider. Rer
aggeblommerne sammen med keernemzelk og smeltet smer, og rer det i de torre
ingredienser.

Pisk seggehviderne, og rer farst 2 spsk. eeggehvide i dejen og derefter vendes resten af
aeggehviden forsigtigt i dejen. Ca. 2 dl af dejen kommes i en sprejtepose med lille 1yl, eller
i en pose hvor du klipper et lille hul i det ene hjgrne.

Opvarm aebleskivepanden pé balet og kom lidt smer i hvert hul. Fyld hullerne trekvart op
med dej. Vend eebleskiverne en halv omgang, s& de stér p& hejkant, ndr de begynder at
stivne og hzeve i kanterne. Brug evt. et tyndt bambus grillspyd eller en kednal. Nar de er
vendt den halve omgang, giver et hul i aebleskiven plads til, at man lige kan sprejte lidt
mere dej ind i eebleskiven, fer den vendes helt rundt. P4 denne made f&r man de fineste
runde og fyldige eebleskiver.

Serveres lune med et drys af flormelis og syltetg;j.
Kilde: Valdemarsro.dk




EBLESKIVER
@ EBLEGLOGG

EBLE GLOGG - ALKOHOLFRI

DET SKAL DU BRUGE

2 appelsiner, saften herfra eller 3 dl god appelsinsaft
3 citron, friskpressede

3 | eeblejuice eller aeblemost

6 skiver ingefeer, tyndt skaret

6 stjerne anis

10 kardemommekapsler

2 kanelsteenger

1 vaniljestang

90 g rersukker

1 skologisk appelsin skaret i tynde skiver og halveret
2 okologiske zebler skaret i skiver

TILBEREDNING

Kog appelsinjuice, eeblejuice, citronsaft og krydderier i en gryde pé& bélet. Tilseet
sukker - smag pé& gleggen inden du tilseetter sukkeret - er det en sed
aeblejuice/most du bruger, s& hold lidt af sukkeret tilbage.

Lad det simre i 20 minutter. Tilszet skiver af aebler og appelsin og lad det simre
videre i 10 minutter.

Heeld det p& glas og pynt med appelsinskiver i hvert glas.

TIP
Vil du have lidt alkohol i drikken kan du tilseette lidt rom inden servering eller bytte
den ene liter eeblejuice ud med en flaske hvidvin. Tilpas sukkermaengden derefter.

Kilde: Inspireret af £bleglegg fra Valdemarsro.dk




