Kandirane korice od juznog voca

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e koricepomorandze, limuna,
e mandarine, grejpa
e otprilikeSecer kristal

Priprema

Kada pojedete pomorandzu ili neko drugo juzno voce kao mandarine, limun ili grejp koru sacuvajte. Za ovg
recept sam upotrebila koru od 5 pomorandzi i 3 limuna. Koru ocistitei stavite u dublju posudu i nalijte vodom
da budu prekrivne. Ostavite ih ovako potopljene 2 do 3 dana kako bi korice omek3ale. Posle tog vremenaih
ocedite dobro od vode i isecite natrakiceili kockice. U mom slucaju su secene natrakice. Iseckane korice
stavite u Serpu i sipajte kristal Secer da prekrije kore. Stavite posudu sa koramanaringlu i zagrevajte ih dok
Secer ne pocne da se topi i korice pocnu da se dinstaju. Mozete da dodate 1/2 dl vode da se ne bi uhvatile za dno
ali tada ce te morati daih duze dinstate jer voda treba daispari. U mom slucaju to nije bilo potrebno jer sam to
sve radilananiZoj temperaturi i kada se Secer otopio korice su se dinstale u njemu. Dinstajte ih tako sve dok ne
ispari svatecnost, otprilike nekih pola sata, madato sve zavisi od kolicinei temperature nakojoj to radite. Kada
ispari svatecnost i korice se kristalizuju izvadite ih na papir za pecenje. RaSirite ih po papiru i ostavite tako da
se osuse i ohlade. Ja sam moje susila 2 dana. Naravno pokrijte ih isto papirom zbog prasine.

Kada se potpuno osuse korice postanu hrskave. Skinite ih sa papirai spakujte u kutiju.

Prijatno!



Savet

Mozete ih koristiti zakolaeili daih ovako grickate. Priprema ove poslastice-grickalice traje vise od navedenih
60 minuta, jer to je samo aktivno vreme pripreme bez potapanjai susenja, Sto se vidi iz recepta. Inae jasam
koristila samo korice pomorandzZe i limuna ali mogu da se dodaju i korice mandarinai grejpaili da svaka
posebno.



