Likier pomaranczowy #1

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4934 razy.

Dwie czesci catych pomaranczy ze skérka i jedng cze$é catych cytryn ze skérkg zala¢ taka iloscig wody, by przykryta
owoce, i zagotowac , a potem - na niewielkim ogniu - podgrzewacé , az owoce rozmiekng, odla¢ gorgca wode i zalac¢
zimna.

Wystygte owoce przekraja¢ na pot, wyjaé pestki, a migzsz przepusci¢ przez maszynke do migsa.

Nastepnie ostodzi¢ cukrem w stosunku 1:2 lub 1:4 (zaleznie od upodobania) i gotowaé az otrzymana
marmolada zacznie swobodnie spada¢ z tyzki.

Otrzymang marmolade rozpuszcza sie w wodzie, dodaje spirytus i przecedza.

(Przepis ten pochodzi z mato znanej ksigzki Franciszka Ksawerego Bytomskiego: Praktyczny podrecznik do
wytwarzania wina i szampana oraz innych srodkow stotowych Warszawa-Krakéw 1925).
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