Opskrift: A£bleglagg

Ableglagg

8 personer

Ingredienser

1,5L god aeblemost

2 &bler

3 spsk aebleeddike

4 spsk rarsukker

2 kanelstaener

3 stjerneanis

5 hele sorte peberkorn
3 -4 hele nelliker

1 cm frisk ingefaer

50 g tarrede tranebaer

Tip!
Glaggen kan 'spices' op med lys rom

eller oeblebrandy. Tilsoettes efter
gryden er taget of blusset

Lisbeth @stergaard Side 1 af 1 Sund nu

Fremgangsmade

Skaer det ene aeble ud i grove stykker og kom dem i en gryde sammen med
a@blemost, sukker og krydderier. Szet gryden pa komfuret og kog den op. Sa
snart det koger, tag gleggen af varmen og lad den traekke i en god time (eller
mere), sa den kan tage smag af alle krydderierne.

Sigt gleggen over i en anden gryde og varm den let op igen. Smag evt. til med
mere &bleeddike og friskrevet ingefaer.

Skaer det sidste aeble i kvarter, befri det for kernehus og skaer frugtkedet i
bittesma tern. Fordel abletern og terrede tranebaer i varmefaste glas og haeld
den varme glegg oveni.

Energiberegning per glas (2,2 dl): 143 kalorier



