æbleskiver i snaps

Her kommer en rigtig sønderjysk julespecialitet:Sønderjyske æbleskiver med julesnaps.

OPSKRIFT PÅ ÆBLESKIVER:

250 g. mel,

5 dl. mælk,

4 æg (4 æggeblommer og 4 hvider),

1 tsk. salt og 1 spsk. sukker.

100 - 150 g. smør/margerine til bagningen.

Smelt fedtstoffet i et stort smørnæb, så er det nemmere at dosere til bagningen.

Pisk mel, mælk, æggeblommer, salt og sukker sammen til en jævn dej.

Pisk æggehviderne helt stive og vend dem i dejen.

Varm æbleskivepanden op til lidt over middelvarme.

Hæld lidt fedtstof i hvert hul.

Hæld dej i hullerne, så den når 2 mm fra  kanten.

Med en strikkepind og en gaffel vendes æbleskiverne lige så snart der et bagt en dejhinde, -derved er æbleskiverne endnu fyldt af flydende dej, der danner den anden halvdel af æbleskiven.

Sørg for at vende æbleskiverne ofte, mens de bager, så hæver de godt op og bliver flot runde.

Skal de være lidt sprøde i overfladen, så giv dem lidt mere fedtstof i hullerne, mens de bager. Er de sprøde i overfladen, så holder de sig pænt runde –også hvis de fryses ned.

Disse sønderjyske æbleskiver er beregnet til "svupsakker", hvorimod ægte sønderjyske æbleskiver har indbagt en klat sveskemos og drysses med flormelis.

