Kandierte - Citrus Schale - Candied Citrus Pedl

Kategorien:  Pralinen, Konfekt
Zutaten fur: 32 Portion(en)

Zitronen oder
Orangen oder
G apefruit
Tassen Zucker
Essl. Light corn syrup *
Tassen \Wasser
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Anleitung:

Die Frucht in grossen Streifen schalen, incl. der weissen Haut. Nur
wenn diese zu dick ist, etwas trimen. In einem Topf mt kaltem
Wasser bedecken und 30 min sinmern. Abtropfen |assen, w eder mt
kal t em Wasser bedecken und noch 10 min. sinmmern. Abtropfen |assen
und in 6 mmbreite und 5 cm|lange Streifen schneiden. 1 cup Zucker
mt dem Corn Syrup und dem Wasser m schen, kodcheln |assen, bis sich
der Zucker gel 6st hat. Mt einem Pinsel, der in kaltes Wasser

get aucht wurde, die Innenseite des Topfes abw schen, um ei ne
Kristall bildung des Zuckers zu verneiden. Die G trus Schal e zugeben
und vorsichtig bei kleiner Hitze kochen, bis der neiste Sirup
absorbiert ist. Von der Hitze nehmen, zudecken und Uber Nacht stehen
| assen. Am néchsten Mdrgen kurz aufkochen, abtropfen und etwas
abkuhl en | assen. Auf nehreren Lagen Papier den restlichen Zucker
ausstreuen, Die Schal en darin wenden, bis sie uberall von Zucker
Uberzogen sind. Trocknen | assen.Halten sich in |uftdichtem Behalter
nmehrere Monate. Wenn sie zu trocken werden, eine Zitronenhélfte 1
oder zwei Tage dazul egen.

Grossartig als Knabberei nach einemguten Essen, statt Pralinen.*
Kann durch Laeuterzucker ersetzt werden.



