
Appelmoes Oriëntale 

 
 
Benodigdheden: 
1½ kg (zure) appels 
600 gr suiker 
3 dl water 
2 flinke eetlepels gehakte gember 
1 sinaasappel 
1 citroen 
40 gr gepelde en van de schil ontdane amandelen 
 
 
Bereiding: 
Schil de appels en snijd ze in 8 partjes. Verwijder de klokhuizen. 
Wanneer je wilt voorkomen dat de appels bruin worden moet je ze even in water 
met (1 flinke eetlepel op 1 liter water) zout leggen. 
Spoel daarna de appels goed af en laat ze uitlekken. 
 
Schil de sinaasappel en de citroen zeer dun en pers ze daarna uit. De schil snijdt je 
in heel kleine reepjes. 
 
Zet in een pan het water, het sinaasappel- en citroensap, de suiker, de gember en de 
sinaasappel- en citroenschilreepjes op. 
Wanneer deze massa kookt, voeg je de appelstukjes toe en laat alles doorkoken tot 
de appelstukjes zacht zijn. Voeg dan de amandelen toe. 
 
Eet smakelijk 
 


