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Saeson for abler

Lige nu kan vi nyde en masse gode danske abler. -
Her far du inspiration til at lave mad og

paedagogiske aktiviteter sammen med bgrnene

med ssesonens a&bler.
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Paedagogisk aktivitet Veer kreativ med aebler

med a&bler | kan lave aebletryk péa stof eller karton

med halve a&ebler og fingermaling.
Pluk eebler, smag pd dem og tal om

detismager.
Lav mad med abler

1. Pluk aeblerien eller flere haver /Eble-graeskarcreme
eller veelg forskellige slags eebler i

Lav en blad og aromatisk “aeeble-
et supermarked. 9

graeskarcreme”, som | kan smgre pé
rugbred og boller eller spise ovenpa

2. Duft og smag pé aeblerne: Duft til gred, i brgd eller som dyppelse.

det hele a&ble, halvér eeblerne, skaer
a&blerne i tynde skiver og smag pé
dem. Husk at skraelle og rive eeblerne - a e
til de mindste barn. Se opskriften pa side 2
Find flere opskrifter pé

3. Tal om det | sanser: Smager det BorneMenuen.kk.dk

sedt eller syrligt? Er det sprgdt eller

saftigt? Hvilke forskellige farver har
\/@éblerne?
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AEble-graeskarcreme

| denne blgde og aromatiske creme giver seeblerne
syre, og graeskarret en sgd smag og flgjlsblad
konsistens. Brug cremen som palaeg, i bagvaerk
eller som topping til en grgddag.

INGREDIENSER

300 g greeskar,
i grove tern
300g eble,
i grove tern
2 dl vand
% dl olie
20 stk. dadler, uden sten
2 tsk. kardemomme,
stadt
1 tsk. ingefeer, revet
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SADAN GOR DU

Skreel graeskar, halvér det, og fijern kernerne med en ske. Skeer
béde graeskar og aebler i grove tern. Graeskarstykkerne skal gerne
veere lidt mindre end aeblestykkerne, sa de bliver feerdige pa
samme tid.

Bag graeskar og aeble i ovnen ved 180 grader i 25-30 minutter,
til de er helt meore.

Blend greeskar og eebler sammen med vand, olie, dadler,
kardemomme, kanel og ingefeer i en foodprocessor til en helt
glat masse.

Lad massen kgle af, og servér den som péleeg til
bred, topping til gred eller fyld i bagveerk.

Om danske a&bler i verdensklasse

| gamle dage var eebler en seesonfrugt, som man spiste
fra sensommeren og ind i vinteren, men nu fas eebler aret
rundt. Der er dog keempe smagsforskel, og det er nu de
danske aéebletraeer boomer og udvalget i supermarkedet
vokser. Vores danske klima giver de optimale vaekst-
betingelser for eebler, sa de bliver mere aromatiske og
syrlige end abler fra Sydeuropa. Ga pa rov efter nogle

af de mest populeere danske sorter som Discovery, Elstar, ‘/
Red Aroma, Ingrid Marie, Red Gréasten og Guldborg.
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