Arstidernas ljusa appelglogg

Antal personer: 4 | 1 liter

Ingredienser

2 applen

2-3 apelsiner

1 citron

1 liter appelmust

2-3 cm farsk ingefara

40 g russin, eller torkade tranbar
Rorsocker
Appelcidervinager

3-4 hela svarta pepparkorn
1 kanelstang

2 nejlikor

1 stjarnanis

1 kardemummakapsel

Gor sa har:

o
(2]

Skalj applen och citrusfrukter. Skar det ena applet i grova bitar,
skala apelsinerna och citronen, och skiva citrusfrukterna.

Lagg appelbitar och apelsin- och citronskivor i en kastrull
tillsammans med appelmust, rivet apelsin och citronskal, 4 msk
rorsocker, 3 msk appelcidervinager, 3-4 hela pepparkorn, 1
kanelstang, 3 kryddnejlikor, 1 stjdrnanis och 1
kardemummakapsel.

Koka upp gloggen och ta bort fran varmen sa fort det kokar. Lat
sedan sta i %-1timme, sa att den drar at sig smak fran alla
kryddor.

Sila av den avsvalnade gloggen i en annan kastrull och varm
forsiktigt upp den igen. Om det behovs, smaka av med mer
appelcidervinager och farsk ingefara — tricket ar att riva ingefaran
fint och pressa den mellan tva skedar sa att bara den rena, starka
ingefarssaften anvands till gloggen.

Skar det sista applet i sma tarningar. Férdela appeltdrningarna

och russinen, eller de torkade tranbéaren i varmetaliga glas, och
hall den varma appelcidern ovanpa.
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