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Rosa eplesyltetay

Ingredients

¥ 2,5 kg rgde epler (f eks Discovery, se tips)
¥ 2 ss sitronsaft

¥ 3 dl eplejuice

¥ 3 dl vann

¥ 600 g sukker (se tips)

Instructions i "~ .| detsotelivino

Skrelling:

Finn frem en stor kjele og en middels stor kjele. Skrell og rens eplene og del dem i
bater. Legg eplebatene i den store kjele, men hold av noen som skal bli til eplebiter
til slutt.

Ha det pene epleskallet i den middels store kjelen. Epleskrotter og epleskall med
brune flekker kastes.

Ha sitronsaft over eplebatene for & unnga at de blir brune mens du skreller.

Koking:
Ha eplejuice i den store kjelen med eplebatene. Kok opp pa middels sterk varme og
legg pa lokk. Eplebatene skal koke til de blir mgre. Rgr av og til.

Ha vannet i den middels store kjelen med det rgde epleskallet. Kok opp og la
smakoke helt til du ser at vannet er rosa og epleskallet har blitt blasst og mistet
mesteparten av den rgde fargen.



Sil det rosa epleskallvannet over i den store kjelen med eplebitene. Fortsett a
smakoke eplene under omrgring, til eplebitene er helt mgre og har naermest har
gatt i opplgsning. Bruk eventuelt en potetstamper til & mose opp eplene.

Ha sa sukkeret i kjelen og r@r rundt. Del eplebatene du har holdt til side i sma biter
og ha disse i kjelen. La na eplesyltetgyet smakoke til eplebitene du hadde i til sist
har blitt mgre, men uten at de gar i stykker.

Ha syltetgyet pa glass:
Steriliser syltetgyglass og lokkene ved & ha dem pa en stekeplate midt i ovnen ved
100°C i minst 10 minutter.

Hell varmt eplesyltetgy pa varme syltetagyglass. Lukk glassene straks igjen, slik at
glassene blir hermetisk lukket.

Tips
¥ Du far best smak og konsistens pa eplesyltetayet om du bruker norske epler, men

0gsa andre epler kan sa klart brukes. Jeg har her brukt norske, rade epler av typen
Discovery. Rade Aroma-epler kan ogsa brukes.

¥ Sukkermengden kan tilpasses alt ettersom hvor sgte eplene er og hvor sgtt du
liker eplesyltetgyet. Jeg har her brukt mer sukker enn i oppskriften pa Eplemos, som
gjer at Eplesyltetgyet blir tykkere og far lengre holdbarhet. Om du liker skikkelig
tykt syltetay, kan du erstatte deler av sukkeret med syltesukker, som inneholder
pektin.

¥ Syltetagyet har lang holdbarhet hvis du er ngye pa a sterilisere syltetayglassene og
lukker det igjen straks, mens glassene og syltetgyet er varmt. Apnet syltetayglass
ma oppbevares i kjgleskapet. Du kan ogsa gjerne ha eplesyltetagyet pa plastbokser
eller glass og fryse ned. Dersom du bruker lite sukker i eplesyltetgyet, er frysing den
beste oppbevaringsmetoden.

© 2004 - 2025: Det sgte liv. Med alle rettigheter.

Source URL: http://dev.detsoteliv.no/en/node/23726


http://dev.detsoteliv.no/node/23558
http://dev.detsoteliv.no/node/21721

