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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

A tiszta bef?ttes livegeket atéblitem, majd vizesen a mikréba teszem, 5 percre, a legmagassabb fokozatra. Ez alatt
teljesen kiszaradnak és fert?tlenit?dnek. Az Givegek tetejét kiilon elmosom.
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~ 0,8-0,9 kg nyers sit?tok (hdmozott, magos-szalas rész nélkiil)
2 nagyobb narancs (héja, leve, hisa)

1 citrom reszelt héja

50 dkg bef?z? cukor (2:1)

40 szem sz?1? - kifejezetten nagyszem?, fehér és rosé

1 Kk friss, reszelt gydmbér

1 mk szerecsendi6

~1dlviz

Uvegek, tet?k
bef?z? celofan

A tiszta bef?ttes livegeket atéblitem, majd vizesen a mikréba teszem, 5 percre, a legmagassabb fokozatra. Ez alatt
teljesen kiszaradnak és fert?tlenit?dnek. Az livegek tetejét kiilon elmosom.

A celofant feldarabolom és kevéske langyos vizbe teszem, igy kdnnyebben kezelhet?, nem szakadozik 6ssze-
vissza, mint szarazon.

A st?tokot meghamozom, magjait és szalas részét kikaparom, husét felkockdzom, nagyobb labasba teszem. Nem
kell szabalyos kockara vagni, és aprébbra jobb.

Az alaposan megmosott narancsok héjat lereszelem, levét alaposan kifacsarom és a facsarGban visszamaradt
narancshussal (a fehér részeket kivéve) egyiitt a sit?tékhéz ontdom.

Szintén belereszelem a megmosott citrom héjat és a gydombeért, szerecsendiot.

Kdzepes langon, lefedve, 25 percig f?zém-poszogtatom. Id?nként megkeverem, igyekszem minnél jobban
Osszetdrni a doblecet, és apranként hozza6ntdm a vizet. Nem sokat egyszerre, éppen csak annyit, le ne égjen.
Amig a narancsos siit?tok készil?dik, kis labasban vizet forralok, leszemezem a sz?I?flirtbket, majd a megmosott
szemeket 2-3 percre a lobogo vizbe dobni. Lesz?rém és hideg vizzel ledblitem, igy kénnyebb meghamozni a
sz?|?szemeket. Ezutan félbe-, majd negyedbe vagom, kimagozom és a negyedeket még tovabbi egy-két darabba

2. oldal (6sszes: 3)



]

>

&
gl @

MA

FLAG

x Flag-gasztro magazin: Narancsos-sz?1?s sut?tok lekvar
AZI | Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://www.flagmagazin.hu)

i
T

vagom.

A szinte krémmé kevert siit?tokhoz teszem a sz?1?t, hozzaéntdom a bef?z? cukrot és rotyogastdl kezdve 10 percet
f?z6m. Most mar allandéan kavargatni kell, nagyon poszog és alattomosan kirotyog a labasbal.

Hideg porcelantanyérra cseppentek kevéske lekvart, megvarom, mig teljesen kih?l, megkéstolom és egyuttal az
allagat is ellen?rzém, elég s?r?-e. A proban atment, jdhet az Gvegelés.

Lezarom a tlizet, még néhanyat keverek a t?zforré lekvaron és azon nyomban tivegekbe téltém. Minden Uveget két
lap celofannal fedek le (celofant kicsavarom az aztaté vizt?l), szorosan rahtizom a kupakot és 6 percre fejreallitom.
Egy koséarkat (tekn?t, nagyobb labast) kibélelek pokréccal, konyharuhaval, beleéllitom a még forré livegeket,
parnaval, pokrécal letakarom. Egy napig tdiltetem, majd mikor teljesen kih?ltek, kiveszem a szaraz dunsztbél és a
kamra polcéra sorakoztatva gydnyork6ddm bennik.

Vagy egyet rogvest felbontok és kikanalazom a csodaszin?, illatos, zamatos, csébito lekvart.

Szerz?: 5PL

Tovabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/

. DR. I):!RABIK JANOS . — I
100 EVVEL T"RIANON UTAN <

DVD

Ajanlé
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