Meyers hvide glegg og ableskiver

Hvid glggg med frugtbraendevin og paere
6-8 glas

5 dl god koldpresset aeblemost

3 dl vand

2 dl koncentreret hyldeblomstsaft
> citron, saften

2 spsk rgrsukker

1 stjerneanis

3 hele sorte peberkorn

1 kardemommekapsel

1 skive ingefeer, Y2 cm

1 paere

2-1 dl peere- eller ablebraendevin
30 g lyse rosiner

Kom alle ingredienserne, undtagen braendevin, paere og lyse rosiner - i en gryde, og
kog dem op. Tag herefter gryden af varmen, og lad glgggen traekke i ¥2-1 time, sa



den kan tage smag af alle krydderierne.

Sigt glgggen, og varm den let op igen, smag eventuelt til med lidt ekstra citronsaft og
frisk ingefeer. Tricket med frisk ingefeer er at rive lidt pa den fine side af et rivejern og
sa presse det imellem to skeer, sa det kun er den rene, staerke ingefeersaft, der ryger

i gleggen.

Tag glgggen af varmen, og smag den til med braendevin, den ma ikke koge, efter at
braendevinen er kommet i. Det gaelder sddan set ogsa ingefaersaften. Kogning aendrer
smagen fra tydelig ingefaeragtig til braendende.

Skeer paeren i kvarter, befri den for kernehus, og skaer frugtkgdet i sma tern.
Fordel paeretern og lyse rosiner i 6-8 varmefaste glas, og hald den varme glggg
oveni. Server straks som en frisk og krydret vinterdrik, der giver varme i kinderne
efter en tur i kulden.

Tips

Hvis du ejer en juicepresser, kan du selv presse a&blemost til glgggen, det giver en
ekstra dejlig smag. Brug nogle gode, lagrede efterarsaebler som syrligt-sgde
ingridmarie, krydrede ananasreinette, sma luksurigse mandel-aromatiske pigeoner,
saftige og aromatiske jonagold eller parfumerede coxoranger.




Fbleskiver med appelsin og kardemomme
275 g hvedemel

2 tsk salt

2 tsk sukker

1 tsk kardemomme

1 tsk natron

2 tsk revet appelsinskal

3 aeg

4 dl keernemeaelk

3 spsk koldpresset rapsolie
2 appelsin, saften
Rapsolie til stegning

Bland mel, salt, sukker, kardemomme, natron og revet appelsinskal sammen i en
skal. Skil 22ggene i blommer og hvider, og pisk saggeblommerne med kaernemazelk, og
ror det i de tgrre ingredienser. Tilsaet ogsa rapsolie og lidt appelsinsaft, og heeld dejen
i en kande og lad den hvile i en 2 time i kgleskabet.

Pisk derefter seggehviderne, og vend dem i dejen. Den fgrste skefuld hvider banker
jeg altid godt og grundigt ind, og derefter kan jeg nemt folde resten af de piskede
hvider forsigtigt i dejen uden tab af luftighed.

Opvarm aebleskivepanden, og haeld lidt olie i hvert hul. Det er kun ngdvendigt at
hzelde olie i panden til det fgrste hold aebleskiver, til de gvrige er det ikke ngdvendigt,
nar dejen er tilsat olie. Fyld hullerne trekvart op med dej. Vend ableskiverne, nar de
begynder at stivhe og heaeve i kanterne, brug en gaffel eller en strikkepind til at vende
med, og drej dem flere gange under bagningen, sa de bliver fine og runde.

Tjek om aebleskiverne er gennembagte ved at stikke i dem med selvsamme strikke-
pind eller en k@gdnal - hvis der haenger dej ved, ma skiverne bages noget langere.
Hold eventuelt de feerdige aebleskiver varme i ovnen, mens du bager videre, eller leg
dem i et fad daekket med alufolie.

Serverer a&bleskiverne med et let drys flormelis, og spis dem med hjemmelavet
syltetgj eller frugtmos.
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