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AGNIESZKA KUEAGA

KANDYZOWANA SKORKA POMA,RANCZOWA
(PLUS JAK PRAWIDLOWO MYC OWOCE)

Liczba porg;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
10 os. 2 dni 31 kcal 0,5 7 0,1

To nie od wczoraj wiadomo - smaki dziecinstwa uwielbiaja powraca¢. Domowa, kandyzowana skérka z
pomaranczy w okresie Swigtecznym przyda sie jak znalazt.

SKLADNIKI

e 1 sztuka Pomarancz
e 2009 Ksylitol

e pot szklanki Woda

¢ 1 sztuka Cytryna

PRZYGOTOWANIE

1. Owoce doktadnie wymy¢ - mozna uzy¢ ptynu do mycia warzyw i owocow lub:

1. Warzywa wyptuka¢ w wodzie o odczynie KWASNYM - z octem jabtkowym (2 minuty) lub kilka
tyzeczek kwasku cytrynowego. Mozna w tym celu wykorzystac jonizator do wody - ustawi¢
niskie pH.

2. Warzywa wyptuka¢ w wodzie o odczynie ZASADOWYM - z sodg oczyszczong (2 minuty). Mozna
w tym celu wykorzystac jonizator do wody - ustawi¢ najwyzsze pH.

3. Warzywa optukaé w czystej wodzie.

Skérke z pomaranczy obrac.

Wycisng¢ sok z cytryny.

Skérke moczy¢ w zimnej wodzie przez 48h (w tym czasie kilkukrotnie zmieni¢ wode.)
Skérke ugotowac to miekkosci w wodzie.

Przygotowac w rondelku syrop z ksylitolu i wody.

No vk whN

Miekkie skorki przetozy¢ do syropu i gotowac na wolnym ogniu do momentu zeszklenia (beda prawie
przezroczyste.)

8. Na koniec do rondelka dodac sok z cytryny i krétko zagotowac.

9. Skoérke przetozy¢ z ptynem do stoiczka.
10. Przechowywad w lodéwce.
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