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Hjemmelavet kirsebaersovs er noget af det bedste.
Spis det nar 1 ikke kan lade veere eller gem det
til jul - det holder sig fint, hvis det stilles koligt
og morkt.

Prov at sammenligne smagen med et glas,
som | keber i supermarkedet.

Ingredienser: 1500 g. stevnskirsebeer med sten

Kirsebaersovs pa stevnshaer
fra Frederiksdal

1 glas kirsebeersovs, ca 280 ml.
Opskriften her er til 5 glas.

1 vaniljestang

500 g. sukker

5dl. vand

5 tsk. majsstivelse + 10 spsk. vand

Fremgangsmade:

Forst skal der ordnes kirsebaer. Skyl dem grundigt, fjern evt. stilk og sa gaelder det kernen.
Den skal ud af samtlige kirsebaer og her kan | eksempelvis bruge den runde ende af en
harnal, hvis i ikke har en udstener.

Nar alle kirsebaer er udstenet kommes de i en gryde. Del vaniljestangen og skrab
vaniljekornene ud og ned i gryden. Selve vaniljestangen ligges ogsa i gryden og vand og
sukker tilseettes.

Lad det hele koge stille og roligt i ca. 10-15 min og husk at fjerne evt skum pa toppen med
en ske.

Bland majsstivelse og dertil hgrende vand grundigt, i en lille skal. Skru ned for lavt blus pa
kirsebaergryden og tilseet majsstivelse under omraring. Lad det koge igennem et par
minutter og sluk sa for gryden.

Kirsebaersovsen haeldes forsigtigt i de skoldede glas med tragten.

Sylteglas bear altid skoldes grundigt inden de fyldes.
Det bgr altid vaere en voksen der skolder sylteglassene:

Kog vand i en gryde i en mangde, sa glassene kan daekkes, dyp glassene i det kogende

vand med en tang og leeg dem efterfalgende til afdrypning pa et rent viskestykke.



Gammeldags seblekage

5-6 kuverter

Ingredienser: 800 g. &bler, eksempelvis Zari &ebler fra Lolle Frugt
110 g. sukker
%2 vaniljestang
1 knivspids kanel
1 knivspids stgdt kardemomme
1 dl. vand

Fremgangsmade:
Abler

e Del &blerne, fiern kernehuset og skaer dem i grove tern.

e Kom axblerne i en gryde og tilseet sukker, en halv vaniljestang, kanel, kardemmomme og
vand.

e | ad det simre stille og roligt under Iag i ca. 15 min. til eblerne er kogt ud.

e Stil pa kel i en times tid, inden aeblekagen samles.

Makroner og flade
e Ta’ 15 stk. makroner og knus dem groft med handerne i en skal.

e Herefter afmales 2 dl. piskeflade som piskes til en let fladeskum.

Anretning
e Nar eblemassen er nedkglet, anrettes i en dyb tallerken eller evt. et glas, med ablegrad

nederst, makroner i midten og fladeskum pad toppen, er der plads til flere lag, sa er det
samme reekkefalge igen.




SPIS M%D Lolland-Falster

Om projektet

Projektet SPIS MgD er stottet af Nordea-fonden, og
l@ber fra foraret 2020-2023. Projektet er et
samarbejde mellem Museum Lolland-Falster og
madudviklingstirmaet KOST. Projektet tager afseet i
madens evne til at samle, understgtte og styrke den
feelles tilknytning, samharighed og stolthed med
udgangspunkt i Lolland-Falsters rige madkultur.

SPIS M&D'S primasre malgrupper er barn og unge i
aldersgruppen 10-25 ar, familier og lokale
madaktarer. Det er projektets ambition at vaekke
nysgerrighed og give indsigt i lokalomradets
mangfoldige madhistorie og madkultur.
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