Cytryny
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Odwiedzono: 1622 razy.

Moczy¢ cytryny przez 12 dni, odlewajac codziennie wode; po wymoczeniu naktu¢ je gesto, utozyé w rondlu jedng
obok drugiej i gotowa¢ na wolnym ogniu, dopoki nie bedg zupetnie miekkie tak, ze mozna je przektu¢ stomka.
Nastepnie wyjac¢ je z wody do ostudzenia i pouktadaé na salaterce wytozonej serwetg, aby sie nie pogniotty i boki
w nich nie pozapadaty. Na drugi dzien pokrajaé cytryny ostrym nozem w plasterki; wyjmujac z nich ostroznie

pestki i pouktada¢ w waze. Na 6 cytryn wzigé kilo i 20 dkg cukru; z 40 dkg ugotowaé lekki syrop i zupetnie
ostudzonym nala¢ cytryny i tak przez 4 dni odlewac syrop, dodajgc za kazdym razem po 20 dkg. cukru,

nalewaé co dzieh coraz cieplejszym, jednak zawsze tylko letnim, bo od zbyt goracego cytryna stwardnieje.
Konfitury zostawi¢ jeszcze na salaterce i jezeliby po paru dniach syrop jeszcze zrzedniat, to go

przegotowac , cytryny witozy¢ w stdjinala¢ przestudzonym syropem.
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