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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

Karikdkra vagva, elkészitve és ezutan darabolhato, kockazhatd. Idedlis a gyiimolcs-kenyerekbe, kalacsokba, bon-
bonokba vagy édességekbe. Készithetjiik, citrombal, zold-citrombdl vagy narancsbol.
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Ha tudunk bio (kezeletlen héji) gyiimdlcsot venni, akkor konny? a dolgunk, de ha
nem, akkor alaposan tisztitsuk meg a héjat.

Hozzavalok:

- 2 nagyobb narancs
- 2 citrom

- 20 dkg méz

- 40 dkg cukor

- 60 dkg viz

- par csepp vanilia kivonat vagy vanilia rud (el is hagyhato)
- 1 mk (zold-citromos) sé_

i

Tisztitsuk meg alaposan a gytimolcsoket, karikazzuk kb. 1 cm-es szeletekre, és magozzuk ki.
A narancsbél érdemes magnélkuli verziét valasztani, a citromnal sajnos ez meg kell tenni.
Tegylk fel egy edénybe annyi vizzel, ami b?ven ellepi. Forraljuk szép lassan fel és f?zzik 20
percet, kis energian.

Sz?rjuk le a gyimdlcsoket, dblitsik le hideg vizzel, és tegyik fel Gjra b? vizben ?ni, kis
langon. Ismét forraljuk fel, majd 20 perc csendes rotyogtatas. Sz?rés és oblités és Ujra f?2zzik
fel. Osszesen haromszor f?zziik kis energian, 20 percet.

Ha kész a harmadik f?zet, akkor sz?rjik le, 6blitsik le, és tegyiik félre a gyimolcsot.

Forraljuk fel a vizet, a mézet, a cukrot és a s6t. F?zziik a szirupot 5 percet, ebbe tegyik bele a
gylimolcsot és f?zzik egy oran keresztiil kis energian.

Zarjuk le az energiat, és hagyjuk a szirupban kih?Ini a gyimolcsoét. Idealis, ha a f?zést este
csinaljuk, és egész éjjel h?l a szirupban.

Csepegtessiik le alaposan, teritstik ki sit?papirral takart siit?lapra. Szaritsuk ki meleg helyen
(pl. szekrény teteje, de ha nincs ilyen lehet?ségiink, akkor 80-100 C?-on a stit?ben 70-80 perc
alatt. llyenkor érdemes egy fakanallal kitAmasztani a sit?ajtt, hogy ne érje hirtelen nagy h?.)
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A keletkezett szirupot ne ontsik ki, mert a h?t?be eltéve, kés?bb kivaldéan alkalmas
habcsokok, krémek és sutemények izesitésére.

A karikékat hagyhatjuk egyben vagy fel is kockazhatjuk, és lefedett Givegben sokaig elall. A
szarazsagat magunk allitjuk be, ha szarazabbat készitlink, azt felhasznalas el?tt aztassuk be
egy kis id?re.

Celofanba vagy egy aranyos kis liveg edénybe csomagolva nagyon szép és izletes gasztro
ajandékot tudunk késziteni.

Szerz?: 5PL

Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatoak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD

Ajanlé

m amelyet minden
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