Kandieren von Frichten und Ingwer

Kategorien:  Info, Kuchen, Grundrezept, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

Kandi eren ist ein Prozess des all mihlichen Austauschs der

Zel | flussigkeit, die in Friuchten oder Pflanzenteilen (z.B

I ngwer r hi zonen) vorhanden ist, durch eine speziell zubereitete
Zucker | 6sung. Di eser Austausch findet stufenwei se auf dem Wege des
Konzentrati onsausgl ei chs (Osnpse) statt und wird so | ange
fortgesetzt, bis ein Zuckeranteil (natdrlich und zugesetzt) von 70-
75%erreicht ist. 75% Frucht zucker-, Traubenzucker- und
Saccharoseanteil bew rken ei ne quasi unbegrenzte Haltbarkeit der

Er zeugni sse

Am 1. Tag: Zuckerl dsung bis 14 °Bé kochen, die Zuckerl dsung handwarr
Uber den | ngwer giel3en.

Am 2. Tag: Zuckerl 6sung bis 18 °Bé kochen, die Zuckerl 6sung kalt
Uber den | ngwer giel3en.

Am 3. Tag: Zuckerl dsung bis 22 ° Bé kochen. Kalt dber den | ngwer
gi eBen.

Am 4. Tag: Zuckerl dsung bis 26 ° Bé kochen, der Zuckerl| 6sung wurde
vor her 20-25 % d ykose vom bi sherigen Zuckeranteil zugesetzt.

Am 5. Tag: Zuckerl dsung bis 30 ° Bé kochen, kalt dber den | ngwer
gi eBen.

Am 6. Tag: Zuckerl dsung bis 34 ° Bé kochen. Den Ingwer in die heil3e
Lésung geben und kurz auf kochen

Ei ne Methode fir die sofortige Verwendung:

Kandi erter | ngwer:

Ei ne I ngwerknol |l e schalen und in kleine Wirfel schneiden. 1/4

Wasser und den Zucker (150 g) aufkochen | assen und den Ingwer in der

M schung | angsam bei geringer Hitze kandi eren | assen, bis sich
Zuckerkristalle bilden.



