






sukkerepler
Til 6 personer

6 syrlige epler
2 plater butterdeig
1 egg
1 ½ dl brunt sukker
1 ½ dl hvitt sukker

Valgfritt fyll
marsipan eller makron
dadler og nøtter
rosiner, eplebiter og kanel

Vask og skrell eplene, stikk ut kjernehuset. 
Spar gjerne stilken med et blad, det blir fint 
til pynt. Kjevle ut butterdeigen på et melet 
bord, skjær deigen i strimler og fukt kantene 
med vispet egg. Kle eplene med butterdeig-
strimlene med de fuktete kantene inn mot 
eplet, og klem dem på plass. Pass på at du 
trykker deigskjøtene ekstra godt sammen. 
La det være en liten åpning i toppen til fyllet. 
Hakk ønsket fyll og bland godt. Fyll eplene 
med blandingen og forsegl åpningen med 
deig. Pensle med vispet egg og rull eplene 
godt i en blanding av hvitt og brunt sukker. 
Sett eplene på en smurt bakeplate og stek 
dem ved 180 °C i cirka 30 minutter, til de er 
gyllenbrune. Serveres lune med hjemme-
laget vaniljesaus.

Tips: Når du plukker epler, legg dem 
forsiktig i esker eller kurver for å forhindre 
slagskader, og oppbevar dem mørkt og 
kjølig.

Mors vaniljesaus
2 dl kremfløte
3 dl melk
6 eggeplommer
75 g sukker
1 vaniljestang, splittes
 
Ha melk og kremfløte i en kjele. Skrap  
frøene fra vaniljestangen over i væsken. 
Varm væsken opp til kokepunktet og 
trekk kjelen av varmen. Visp eggedosis 
av eggeplommer og sukker. Tilsett den 
varme melk- og fløteblandingen gradvis i 
eggedosisen. Bland godt og hell blandingen 
tilbake i gryten. Varm opp ved middels 
temperatur og rør til sausen tykner og blir 
blank. Pass på at sausen ikke koker. Hell den 
så over i en mugge, dekk til med plast og 
sett den til kjøling.

Myk luftig eplekake
Til en langpanne på 60 x 60 cm

3 egg
3 ½ dl sukker
100 g smør
1 ½ dl melk
4 ½ dl hvetemel
2 ½ ts bakepulver
5 - 6 syrlige epler
kanel og litt sukker til å toppe kaken med

Visp eggedosis av egg og sukker. Smelt smøret, ha i melk og 
hell blandingen over i eggedosisen. Rør om og sikt inn mel 
og bakepulver. Ha røren i en godt smurt eller bakepapirkledd 
langpanne. Skrell eplene, stikk ut kjernehuset og del eplene  
i skiver. Stikk epleskivene tett ned i deigen. Strø med sukker og 
kanel på toppen og stek kaken i cirka 30 minutter ved 180 ºC.

Tips: Bytt ut hvetemelet med speltmel og du  
får en sunnere og bedre eplekake.



Som plommen i egget 

 akkurat nå plommer

Plommen er en takknemlig frukt. Du trenger ikke være 
noen stor konditor for raskt og enkelt å trylle frem 
fantastiske desserter.

Frukttrærne er på sitt aller vakreste når de blomstrer om 
våren, men det er om høsten de byr på sine frukter og viser hva 
de virkelig er verdt. De saftige plommene kommer i utallige 
smaksnyanser og fargevariasjoner. Her i landet finnes det 
faktisk så mange forskjellige rotekte plommesorter at man rett 
og slett ikke har oversikt over dem alle. 

Norske plommesorter verdt å merke seg:
Gulplomme
Omboplomme
Rødplomme
Tråneplomme
Blåplomme
Bergaplomme
Vinterplomme

Vi lever i en travel tidsalder hvor det er lett å ty til 
ferdigmat og halvfabrikata, også når det kommer til frukt og 
grønnsaker. Et forsett for oss alle bør være å ta en pust i bakken 
og nyte litt av det naturen har å by på. Det er ekstra lett på 
denne tiden av året.

Hvis du eier tusen plommer 
kan du leve hele året 
er det hull i dine lommer 
kan du klø deg selv på låret

Jeg har verken tusen plommer
eller hull i mine lommer
jeg har bare godt humør
og kan klø meg når det klør

(Inger Hagerup / Halfdan Rasmussen)

Tekst, foto, oppskrifter og arr angement Lene A arnes Westerhaug og Nadin Martinuzzi/Kr aft Byr å

Akevittsyltete plommer

500 g halve syrlige plommer
4 dl vann
2 dl sukker
saften av en halv sitron
1 dl fyldig akevitt, for eksempel Gilde Non Plus Ultra

Sukker, sitron og vann kokes opp i en tykkbunnet kjele til  
sukkeret smelter. Trekk kjelen av varmen og tilsett akevitten. Ha i  
plommer og rør om. Hell plommene på steriliserte varme glass som 
rommer cirka 1,5 liter. Laken skal stå om lag 2 cm over plommene. Skru 
på lokket eller ha på syltestrikk og lukk lokket, og sett glassene opp ned 
til de er helt avkjølt. Oppbevar plommene mørkt og kjølig.

Syltete plommer er godt til terriner, pateer og kalde kjøttretter, men 
også til høstens viltretter og til svineribbe. Hvis du har mange plommer 
har du snart alle julegavene på glass. - Norgesglass finner du på loppe-
markedet, ellers kan du bruke vanlige glass med tett lokk og kanskje 
lage en fin etikett.
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Glaserte plommer 

10 store røde plommer
1 ½ dl sukker
100 g usaltet smør
10 stjerneanis

Del plommene i to og fjern steinene.  
Smelt sukker og smør i en dyp stekepanne,  
ha i stjerneanis og plommer. Surres på  
middels varme til plommene er møre og har 
saftet seg. Server med vaniljekesam.

Disse plommene er også nydelige til verdens 
enkleste plommepai; som du kan lage med 
butterdeigsbunn og vaniljekrem som på bildet.

Gamle Engø vei 25 • N-3145 Tjøme
Tlf: 333 900 48  
post@engo.no • www.engo.no

ENGØ DØGN på Engø Gård, Tjøme

Et opphold på Engø Gård er en uforglemmelig opplevelse for alle sanser

• Afternoontea med små lekkerier
• Appetittvekkere fra kjøkkenet
• 5-retters Gourmetmeny
• Kaffe meds petits fours
• Overnatting og frokost

Priser fra kr. 1.925,- pr .person i dobbeltrom.

DEN PERFEKTE GAVEN
Ta med din kjære til vakre og 
fredelige omgivelser som byr på 
kulinariske nytelser, ro, atmosfære 
og velvære. På Engø Gård blir du 
møtt med personlig service fra et 
vertskap som ønsker at ditt opphold 
skal bli en helt spesiell opplevelse.

Bestill ditt gavekort på: www.engo.no

Velkommen til oss!

Nye heldige vinnere av 
abonnementspremier i 
NORD
De som tegnet abonnement etter utgave 2/08 ble automatisk 
med i trekningen av tretten flotte bøker.

De fem som vant «Kostskolen» av Gunn Helene Arsky er: 
Heidi Støen Høgseth fra Espa, Brit Venvik Kristensen fra 
Skien, Marius Ingebrigtsen fra Oslo, Brita Bjørnebakk fra 
Bodø og Christel Pettersen fra Narvik.

De fire som vant «Den rutete kokeboken» av Ingrid Espelid 
Hovig er: Synnøve Eksund Halvorsen fra Moss, Linda 
Johansen fra Kongsfjord, Marte Furuheim fra Hof og Inghild 
Brun fra Eidsvågneset.

De fire som vant «Husmanskonst» av Leif Mannerström 
er: Øyvind Freitag fra Horten, Eileen Strøm fra Asker, Tore 
Vågsmyr fra Svelvik og Bodil Friis fra Leinesfjord.

Ønsker du å tegne abonnement på magasinet NORD, se 
kupong bak i bladet. Det er nye trekningspremier i hver 
utgave!

 gratulerer




