(Opskrift til 8-10 personer)

Fblesuppe:

1%2 kg smagfulde danske abler, gerne med rad sk
2 Itr vand

« med syrlig ribssiru |
sprode biscotti & luftig ingefser-skum
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Febler skylles og skzeres i grove tern (behold skrael og ker-
nehus): Kommes i en gryde sammen med vand. Koges op, sa

&blerne er mgre.

Sigtes og al saft presses ud.

375-500 g sukker (alt efter syrlighed af &bler)
Y. spsk vaniljesukker

Tilsettes =blesaften og koges op.

Smages til med citronsaft. Og j&vnes med
Maizena til rette konsistens.

"Tag" os gerne pa et g
foto pa sociale medier, nar du
har lavet suppen derhjemme. ﬁ/

#CafeFoderbraettet
#suppensdag2024

@naturamadk R
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Syltede sebletern:

2 store ®bler, i sma tern

1 dlvand

1 dl sukker

Saften af 1 citron

s tsk vaniljesukker

Vand, sukker og vaniljesukker koges op.
Smages til med citronsaft.

Kogende lage hzldes over &bletern.
Skal trekke mindst 2 dggn pa kal.

Dronningemaen 30 - 5700 Svendbo

p, syltede aebletern,
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Biscotti ca. 30 stk.:

125 g hvedemel

150 g sukker

Y tsk vaniljesukker

Y tsk bagepulver

Blandes godt og tilsaettes
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Y. eggeblomme

Det hele rgres sammen til “smakagedej’, og tilsettes

50 g hele pistaciekerner

50 g hele mandler

2V tsk reven ingefaer

3% tsk kandiseret ingefaer, MEGET finthakket

Reres sa ngdder og ingefaer er fordelt i dejen.

Ger fingrene vade og tryk dejen ud pa bagepapir og form med
handerne. Ca. 3 cm tyk.

Bages ved 180 grader varmluft i ca. 18-20 minutter. Kagen
hviler i 10 minutter og skaeres i tynde skiver med en brgdkniv.
Biscotti kagerne kommes pa bageplader med bagepapir, og
bages sprgde i ovnen ved 150 grader i ca. 13 minutter.

Keles helt af og kommes i en tatsluttet beholder.
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Ribssirup: Ingefserskum:
50 gribs 1/8 dI piskeflgde
1/4 dl vand 1/8 dI creme fraiche 38%
Koges op og sigtes. Y2 tsk reven ingefaer
. dl usgdet saft tilsettes Alle ingredienser kommes i en

1/4 dI sukker
Koges op.

Tilset ¥ blad husblas.
Sattes pa kel natten over, s& O’
konsistensen bliver som sirup.
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skal og piskes til luftigt skum.

#CafeFoderbraettet
@naturamadk

Tel. 24 88 62 94 - cafe@naturama.dk
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