KANDYZOWANA SKORKA POMARANCZOWA

Kandyzowana skorka pomaranczowa to idealny dodatek do sSwigtecznych
wypiekoéw, o paczkach juz nie wspomne! Ja skdérke pomararnczowa zrobitam
jako aromatyczny dodatek do masy z biatym makiem, ktéra uzytam do
rogali Swietomarcinskich. W ubiegtym roku nie zdazytam jej zrobic¢ i
pominetam ten sktadnik. W tym roku okazato sie jednak, ze skorka
pomaranczowa jest jak kropka nad 'i’, dlatego koniecznie ja zrédbcie,
jesli chcecie cieszy¢ sie wspaniatym smakiem tego przysmaku. Nie
bedziecie zatowad ;).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki:

e 0k 220 g skérki z pomaranczy, bez albedo* (5 pomaranczy)
e 350 g cukru

e 120 ml wody

e 2 tyzki soku z cytryny

*biata czes$é skoérki

1. Pomarancze porzadnie myjemy, a nastepnie obieramy ze skoérki.
Najlepiej nacig¢ pomarancze przed obieraniem matym nozykiem,
dzielgc ja na 4 ¢wiartki.

2. Skérki umieszczamy w garnuszku i zalewamy zimng wodg. Moczymy
skdorki w wodzie dwa dni, zmieniajgc wode 3 razy dziennie. Skorki
wyptywaja na powierzchnie wody, dlatego warto potozy¢ na nie maty
stoiczek lub talerzyk.

3. Wymoczone skdérki wktadamy do garnuszka i zalewamy czystg woda.
Gotujemy ok 10 minut, odlewamy wode i studzimy skérki. Nastepnie
za pomocg matego nozyka wycinamy biatg czes$¢ skdérki — albedo,
ktéra wyrzucamy. Kroimy skérki pomaranczowe w drobng kostke.

4. W garnku zagotowujemy wode z cukrem. Gotujemy przez chwile, az
zrobi sie syrop i dodajemy pokrojong skdérke pomaranczowa, kroétko
mieszamy. Gotujemy skdérke przez kilka minut. Pod koniec dodajemy 2
tyzki soku z cytryny. Obserwujmy skérke podczas gotowania, aby sie
nie przypalita i za czesto jej nie mieszamy.

5. Kandyzowana skérka pomaranczowa bedzie gotowa gdy cata sie zeszkli
i syrop lekko zgestnieje. Gdy skérka bedzie gotowana za dtugo
zrobi sie twarda. Wtedy dolewamy troche goracej wody (ok 60 ml),
mieszamy i gotujemy catos¢, az skorka ponownie zmieknie. Co jakis
czas sprawdzamy miekkos¢ skérki, aby ponownie nie stwardniata.

6. Gotowg i goracg skdrke mozemy odcedzi¢ przez sitko lub
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przechowywaé¢ w syropie. Skérke pomaranczowg po ostudzeniu
przechowujemy w lodowce (do 2 miesiecy). Mozemy jg réwniez
zamrozic.

. Jesli chcemy, aby skérka pomaranczowa wyglagdata jak ta ze sklepu,
to odcedzong skdérke rozsypujemy na papierze do pieczenia i
zostawiamy do wyschniecia. Nastepnie chowamy do stoiczka.

Uwagi:

1. Pomarancze mozna sparzy¢ wrzatkiem zamiast dtugiego moczenia

skdérek w wodzie. Mi jednak bardziej odpowiada metoda, ktdrag
opisatam.

. Kréotki filmik, jak wyglada gotowa 'Kandyzowana skdrka
pomaranczowa’' znajdziecie na Facebooku na stronie Stodki Pomyst w
zaktadce Filmy (szukaj 'Kandyzowana skdérka pomaranczowa').

. Pozostaty po skérce syrop mozna uzy¢ do stodzenia herbaty :).

. Ja zamrozitam skérke razem z syropem w plastikowym pojemniku. Po
rozmrozeniu pewnie bede musiata jg podgrzac¢ w kgpieli wodnej, aby
rozrzedzic¢ syrop.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj, przepis zmodyfikowany.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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