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GENERELL

Lattsockrat dppelmos

Kock: Ylva Lindgren Tid: 30 min Portioner: 1 burk

Det har ar ett snabbt och enkelt recept pa Gppelmos som inte innehéller nagot vanligt
socker och inte heller askorbinsyra eller konserveringsmedel.

Svenska dapplen ar i sig ofta ganska séta, darfér ar det inte nddvandigt med sarskilt
mycket socker i dppelmos fér smakens skull. En hdg andel socker i sylt eller mos
forlanger dock hallbarheten. Osotat eller lattsdtat mos ska darfor frysas in om man inte
ater upp det inom négra dagar eller en vecka.Det hdr moset @r smaksatt med kanel och
sotat med kokossocker och kan Gtas med gott samvete till gréten pd morgonen.
Appelmoset ar ocksd valdigt gott att Gta som det ar ihop med lite kall mjslk.
Kokossockret kan bytas ut mot vanligt socker eller annan sétning.



INGREDIENSER

1 kg applen, svenska

2 liter vatten

0.5 st citron, saften

1 dl vatten

2 st kanelstanger

2 msk kokossocker, eller annan sétning

GOR SA HAR

Fyll en kastrull med kallt vatten och pressa i citronsaften. Skala och karna ur
applena. Dela dem i mindre bitar och lagg dem efterhand i kastrullen med
vatten for att undvika att de blir bruna.

Hall bort vattnet som tacker appelbitarna och hall dver 1 dI nytt vatten. Lagg i

2 kanelstanger. Lat sméputtra pd medelvarme tills applena blir mjuka och
faller sonder, ca 20 minuter. Ror emellandt s& att det inte branns vid.

appelbitarna ordentligt med en ballongvisp eller liknande. Det gor forstds inget
om det ar lite mindre bitar kvar.

Ror ner kokossocker efter smak i det varma appelmoset. Hall upp i val

o Ta av kastrullen frén varmen. Fiska upp kanelstangerna och mosa sénder

rengjorda burkar. Férvara dppelmoset i kylskap eller frys in.



