Opskrifter fra Hgstpicnic 2014

Om abler

/EDblet er nok den mest anvendelige frugt, vi har i Danmark. Et aeble kan gnaskes
og smaskes, men kan ogsa bruges bade i det sede, sure og salte kgkken. Prov fx
revet aeble med revet redbede og lidt helt frisk peberrod — ikke mindst godt til
stegte sild.

Vi har ufattelig mange sorter af aebler i Danmark, og de smager af langt mere end
dem fra Sydeuropa, da modningsseesonen her er meget leengere, og klimaet
koldere. Sa keb danske, gkologiske eebler.

Pometet ligger i Tastrup og er en samling af frugttreeer og buske. Desvaerre har de
kun abent én gang om aret, men de har en fantastisk hjemmeside - pometet.dk

Her kan man bl.a. finde en ablenggle, hvor der er mulighed for at identificere
sine eebler. Der findes ogsa nogle gode bgger om aebler. Selv om man ikke er
Socialdemokrat, kan bogen Mine eebler af Ritt Bjerregard anbefales. Per Kolster
har ogsa skrevet en bog om abler, der blot hedder Zbler og Karen Syberg
gennemgar eeblets historie i bogen AZEblets fortzelling. Nyd det, mens saesonen er
her, og hvis naboen ikke bruger alle sine aebler, sa sperg om du ma.



http://www.http/pometet.dk

FfEblecurd

Fra England kendes lemoncurd, som er hegjt veerdsat til bl.a. at smere pa
toastbred lige som marmelade. Vi dyrker ikke citroner i Danmark, men har
masser af aeble, sa prov en curd med abler. Til Hestpicnicen var den meget
populeer.

% dl eeblesaft

4 seggeblommer
175 g rersukker
75 g usaltet smeor
2 tsk. eeblesirup

Pisk sukker, eaeblesaft, aeblesirup og eeggeblommer — helst i en metalskal. Seet
skalen i kogende vandbad og pisk ca. 10 min til cremen begynder at blive tyk. Tag
skalen op og tilseet smorret lidt af gangen, mens du pisker. Kom cremen pa
alkoholskyllede glas. Kan opbevares i koleskabet i ca. 14 dage, men har glasset
forst veeret abnet, holder det kun 2-3 dage. Det er ikke sikkert om det kan fryses,
men det er da et forseg veerd.

FEblesirup

Ablesirup kan bruges til rigtig meget; pa surmeelksprodukter, pandekager,
kager, ost og i sovsen. Sedmen svinger alt efter, hvilken aeblesaft man bruger, og
sa selvfelgelig, hvor meget sukker, der tilseettes.

1 liter friskpresset aeblesaft (kan evt. kabes)
ca. 300 g rgrsukker

Varm saften op og kom langsomt sukkeret i. Smag til efterhanden. Det er vigtigt
at rgre hele tiden, da det ellers breender pa og bliver til karamel. Nar draberne
leber tungt ned ad skeen, er siruppen feerdig. Heeldes pa glas eller flasker, der lige
er skyllet i alkohol. Siruppen kan ogsa koges med krydderurter, men begraens sa
sukkermengden. Timian og rosmarin er fremragende til formalet.

FAblechutney

Chutneyen kan smages til med det, man bedst kan lide. Ingefeer, rosiner, karry,
hvidleg, chili. Peberrod bade konserverer, har en god, kraftig smag, og hjelper
ablerne til at beholde deres farve.

8 aebler, skreellede og ternede
4 fintsnittede reodlog



1 dl. rersukker

1 dl. god hvidvins-eller eebleeddike
Salt efter smag

Krydderier

Leeg dem evt. eeblerne i en skal med vand, til de skal bruges, sa bliver de ikke
brune. Hvis man veelger chili, sa del den, kern den ud og lad den koge med ca. et
kvarter og tag den derefter op. Alle ingredienser koges i 45 min, eller til man
synes, at det har den rette konsistens. Hvis man veelger peberrod, skal den forst
tilfgjes, nar chutneyen heeldes pa glas. Kan ogsa fryses.

Gastrik

Gastrik er en smagsforsteerker, der slar Knoor med flere leengder. Den stammer
fra Frankrig, hvor man har anvendt ebleeddike og eable-cidereddike i
arhundrede.

En lille skvis lofter en sovs, en suppe eller en sammenkogt ret til nye hgjder, og
det er let at lave.

> 1 eebleeddike (maske hjemmelavet) eller aeblecidereddike
300-400 g rersukker

Sukkeret smeltes i en tykbundet gryde. Husk at rore godt, sa det smelter jeevnt.
Nar det er helt smeltet, tilseettes eddiken. Bliv ikke forskreekket over, at sukkeret
klumper. Bliv bare ved med at rere. Massen skal koge lige sa stille, til den har
konsistens som tynd sirup. Veer over det, for pludselig bliver det meget stift.
Gastrikken heeldes paflasker og kan holde i meget lang tid, men det er sjeeldent et
problem, da det hurtigt bliver brugt.

FEbleeddike

Ableeddike laves pa mange mader. Den originale eddike bestar af en lang proces,
der tager et ar og kreever szerlige temperaturer. Derefter ber det lagres pa egefade
il2 ar.

Man kan ogsa gere det mere enkelt. Fyld et glas med pulp (rester fra presning)
eller eebletern, haeld hvidvinseddike over og evt. lidt eeblesirup. Lad det traekke en
maned, sd smager det af sommer.




Pulp/aeblefibre

Det geelder for nedenstadende opskrifter, at aeblefibrene skal veere uden stilk og
kerner. Det betyder, at man skal veere meget omhyggelig, nar man moster sine
aebler, sa rest-produktet (pulpen) kan bruges. Alternativt kan man bruge revne
aebler.

FEblekiks

400-600 g aeblefibre

3 dl mel - hvede, sigte-eller rugmel
2 dl ruggryn

2 dl olie eller smeltet smeor

1 dl kogende vand

Y2 dl rersukker

1 M/L eeg

1 tsk bagepulver

1 hel vaniljestang

Hvis man bruger revne abler, skal maengden af fedtstof reduceres. Ruggryn
overhaeldes med kogende vand, blandes sammen og hviler. Mel, bagepulver, aeg,
olie (smeor), sukker og eblefibre blandes og haeldes sammen med den grynede
graod. Gem lidt sukker til vaniljestangen, sa er det nemmere at skrabe alle de sma
korn ud. Roer det hele sammen med en handmikser til en lind dej, der er en anelse
klistret. Tilseet evt. lidt mere mel eller vaeske.

Fordel dejen pa to bagepapirbekleedte bageplader. Laeg et stykke bagepapir over,
nar du skal fordele dejen enten med haenderne eller kagerulle. Dejen skal rulles
helt fladt ud og veere ca. 2-4 mm. hg;j.

Bag kiksene ved 175-200 grader i varmluftovn pa midterste rille i ca. 15 min. eller
til dejen foles sej, sammenheengende og har faet farve. Lad pladen kele lidt, sa
dejen er til at rere ved. Skeer sa kiksene ud i sma stykker pa 3x3 cm. Lad dem
afkele helt pa en rist og opbevar dem i en luftteet beholder.

FEblemusli

400g aeblefibre
11/2-2 dl honning
2-3 spk kanel

3 dl ruggryn



Alle ingredienserne blandes sammen og fordels pa bageplader bekleedt med
bagepapir. Serg for at eebler og gryn er deekket af honning og kanel.

Seet bagepladen pa den nederste rille i en varmluftovn ved 150-200 grader. Vend
ofte rundt i muslien, da den nemt breender pa. Nar den har faet farve og eeblerne
er torre og maske ogsa knasende, tages pladen ud, og muslien keles helt ned, for
den heeldes i luftteette beholdere.

Muslien holder sig i luftteet beholder i et par uger, nar den er abent, men kan
godt sta leengere tid urert.

Hvidtjorn

Hvorfor hedder det hvidtjern, nar frugterne er rede?

Derfor. I maj og juni blomstrer hvidtjernen pa det
skonneste med massevis af hvide blomster. Pa Tippen
er der rigtig mange hvidtjorn og synet af alle de hvide
blomster er forunderligt. Nogle synes, at det lugter
grimt, andre at de lugter skont.

Blomsterne kan spises og pynter fint pa en kage eller i
salaten. De nye blade kan bruges som et gront drys. De
kan ogsa terres og bruges som the. Den skulle virke
styrkende for hjertet. De modne rede beer kan bruges i
en kylling eller sammen med vildt i stedet for enebeer.

Ketchup af hvidtjgrn

Ketchup er ogsa en form for chutney, bare pureret. Kan laves af mange frugter og
grontsager, men ogsa af hvidtjernens rede, modne beer.

500 g beer

3 dl. vand

3 dl. hvidvinseddike

ca. 150 g rgrsukker

Hvidleg efter smag, hakket, ikke mast
Roget paprika

Salt og peber



Vaskede beer, eddike, hvidleg og vand bringes i kog og simrer ca. 30-45 minutter
eller til beerrene spreekker. Det gor ikke noget at der er smakviste og blade med,
det giver blot smag.

Nar massen er kogt igennem mases baermassen gennem en fintmasket sigte.
Tilbage i gryden reres den med sukker og koger stille videre, til den har den rette
konsistens.

Smag til med reget paprika, salt, peber og evt. lidt mere sukker. Haeldes pa
flasker og opbevares koligt i helt op til et ar. Efter abning af en flaske er
holdbarheden begreenset, men eddiken forleenger den. Opbevar i keleskab efter
abning.

Vi ensker jer god arbejdslyst og god appetit.




