Skoérka pomaranczowa smazona w cukrze

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3750 razy.

Pomarancze, ktérych skoérki przeznaczamy do smazenia, trzeba bardzo starannie umy¢é w goracej wodzie,

aby usung¢ z nich chemiczne srodki konserwujace. Zdjete z owocdw skorki zalaé zimng woda i moczyé 2 doby,
zmieniajgc wode 2-3 razy dziennie. Nastepnie wtozy¢ skoérki do rondelka, zala¢ zimng wodg i gotowa¢ 8-10 minut.

Wode wylaé , skorki ostudzi¢ i wycigé z nich ostrym nozykiem albedo, czyli biatg cze$¢ . Reszte skorki pokroi¢ w drobng
kostke lub cienkie paseczki. Do usmazenia 1 szklanki pokrojonych skorek potrzeba 1 i 1/2 szklanki cukru.

Z cukru i 3-4 tyzek wody ugotowac syrop, wrzuci¢ do niego pokrojone skorki i gotowaé 5-10 minut na matym

ogniu, stale mieszajgc. Nastepnego dnia skoérke zagotowac ijezeli jest wystarcz ajgco nasycona syropem, tzn.
przezroczysta, przetozyé do czystych stoikéw. Jesli nie jest, nalezy ponownie jg gotowaé 5-10 minut.

Niepasteryzowang skorke mozna przechowywac (1-2 miesigce) w lodéwce. Jezeli ma byé przechowywana dtuzej,

trzeba jgq pasteryzowa¢ w stoikach 15-20 minut.
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