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KANDIRANA POMARANCA

Kandirana pomaranca je pripravljena hitro in enostavno, potrebujemo samo tri sestavine in dobimo
odlicen, domac pripravek za kolace, sadne kruhe.

ZA 1 KANDIRANO POMARANCO
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 45  MINUT
CAS SKUPAJ: 55 MINUT

KANDIRANA POMARANCA PRIPRAVA
Pomaranco narezemo na 3mm debele rezine. Uporabimo bio

pomaranco, ki ima uzitni olup. Veéjo kozico pristavimo na
200 ml vode srednje mocan ogenj. Dodamo vodo in sladkor ter dobro
premesamo, da se sladkor popolnoma raztopi. Dodamo rezine
pomarance, pazimo da so popolnoma potopljene v tekocini.

1 bio pomaranca

150 g sladkorja

TOOLS AND EQUIPEMENT
kuhinjski noz
kozica

KUHANJE
MesSanico zavremo, nato zmanjSamo ogenj, pokrijemo s
pokrovom in kuhamo pri rahlem vretju 45 minut. Odstavimo iz
ognja, pomarancne rezine pustimo v tekocCini, da se popolnoma
ohladijo.

UPORABA

Kandirano pomaranco lahko uporabimo na tri nacine. Prvi
nacin: Hranimo v zaprti posodi v sirupu v hladilniku do dveh
mesecev, ta nacin je dober za dekoriranje kolacev. Drugi nacin:
Pomarancne rezine odcedimo, jih postavimo na resetko ter
pustimo, da se odcedijo ter posusijo, priblizno 24 ur na sobni
temperaturi. Ta nacin je dober za suho shranjevanje. Hranimo
v zaprti posodi, v hladilniku 2 - 3 mesece. Odlicen za pudinge,
mousse, panettone. Tretji nacin: Najprej pomarancne rezine
posusimo (drugi nacin), susimo jih priblizno 48 ur na sobni
temperaturi, nato pa povaljamo v kristalnem sladkorju.
Hranimo v zaprti posodi, v shrambi 3 - 4 mesece. Ta nacin
uporabimo za bozi¢na darila, prigrizke.
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