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Eplesmar (Apple Butter)

Ingredienser

¥ 2 kg epler (1,5 kg renset vekt, se
tips)

¥ 4 dl eplejuice

¥ 300 g brunt sukker

¥ 1,5 dl Ignnesirup (se tips)

¥ 3 kanelstenger

¥ 2 ts kanel ¢ ) .
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Fremgangsmate

Skrell og rens eplene og del dem i biter som has i en stor kjele. Ha eplejuice og
kanelstengene i kjelen. La dette smakoke i 30 minutter under lokk. Eplebitene skal
bli mgre og ga i stykker slik at du far en eplemos (hvis du bruker faste epler som
ikke gar sa lett i opplgsning, kan du mos eplene med stavmikser eller potetstappe).

Fjern kanelstengene. Tilsett brunt sukker, lgnnesirup og krydder. Rgr rundt og la
eplemosen smakoke pa lav varme i 1 - 1,5 time. Rar av og til og pass pa at varmen
er lav nok til at eplemosen ikke svir seg. For a sjekke om eplesmgret er ferdig kokt,
kan du ta "syltetgytesten" (se tips).

Ha det varme eplesmgaret pa varme, steriliserte syltetayglass (se tips), og lukk igjen
lokket. Oppbevares kjglig.

Tips



¥ Bruk helst norske epler hvis du far tak i. De gir nydelig eplesmak og er kjempefine
a koke eplemos pa fordi de gar sa fint i opplgsning ved koking. Jeg brukte ca 2 kg
epler, som ga 1,5 kg renset vekt (etter at jeg fikk skrelt eplene og fjernet
kjernehus).

¥ | stedet for Ignnesirup kan du bruke 400 g brunt sukker. Jeg har her brukt
mgrkebrunt farinsukker, men lysebrunt demerarasukker gar ogsa bra a bruke.

¥ Syltetgytesten: Koketiden pa eplesmgret avhenger blant annet hvor stor kjele du
bruker, sa dette ma du tilpasse. Du kan ta "syltetgytesten" for a sjekke om
eplesmgret er ferdig kokt: Ha en stor spiseskje eplesmar pa en tallerken og sett
tallerkenen i kjgleskapet i et par minutter. Nar eplesmgret er avkjglt, skal du kunne
ta en finger gjennom uten at syltetgyet flyter ssmmen igjen, men holder fasongen.

¥ Syltetgyglass steriliseres i stekeovnen ved & sette dem pa en stekeplate og
varme dem i ovnen ved 100°C i minst 10 minutter. Lokkene kan has i en kjele med
kokende vann i noen minutter. Nar du har varmt eplesmar pa varme syltetgyglass
og lukker igjen lokket med en gang, vil eplesmgret har lang holdbarhet, seerlig hvis
de oppbevares kjglig.
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