Kandovana pomerancova (citronova) kura
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Suroviny

Porce: 1

. Pomerancova kura 1 ks
- Cukr krupice 1 ks

- Voda 1 ks

- Med 1 ks

- Kyselina citronova 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Je mnoho zpusobu, jak si doma udélat kandovanou pomerancovou nebo citronovou kiiru na mlséni
nebo do mouc¢nikl. Co budeme potrebovat vzdy: kiira, cukr krupice, voda, a to v mnozstvi - kiira z
jednoho oloupaného pomerance, 100 gramu cukru a 100 ml vody.

Nejlepsi je chemicky neosetreny pomeranc, ktery dobre vydrbeme kartackem a omyjeme pod tekouci
vodou. Z vody a cukru svarime cukerny rozvar, do kterého muzeme pridat $petku kyseliny citronové
(pusobi jako konzervant) a 1zicku medu (ten zabrani tomu, aby cukr na kure zpét nekrystalizoval a
nedélal na ni bily film).

Pokud neméme bio pomeran¢, kiiru dame do sklenice, zalijeme vodou a nechdme louhovat 24 hodin.
Pak vodu vylijeme, opét kiru zalijeme vodou a tento proces opakujeme trikrat. Pak kiru nechame
okapat, nakrajime na nudlic¢ky, které varime na mirném ohni v cukerném rozvaru cca 40 minut,
dokud se nam voda témér neodpari.

Nudli¢ky kury nechame rozlozené na mrizce oschnout cca 24 hodin a bud je potom pokrajime na
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kosticky, které dame do sklenice s uzavérem a skladujeme v chladnu nebo mizeme nechat nudlicky,
namacet je do ¢okolady (neni nutnd) a pouzit jako pamlsek.

Dal$i moznost kandovani je ta, Ze si udélame rozvar, do kterého vlozime nudlicky kury, které v
rozvaru varime 30 minut, pak kuru odstavime, kiru ve zbylém neodpareném rozvaru ponechame do
druhého dne marinovat, obcas promichame, pak vyjmeme a nechame na mrtizce oschnout.

Takto mizeme kandovat i celé slabsi platky pomerance i s duzinou, ale ddavame pozor na to, abychom
michanim neponi¢ili jejich stfedy. Poté miZzeme oschlé platky pocékat cokoladou.

Nejrychlejsi kandovand kura na mlséni je z pomerance s chemicky neoSetrenou kiirou, ktera se
nakraji na nudlicky, povari se kratce ve vodé, pak se scedi a necha vystydnout. Proces opakujeme
trikrat. Posledni kratké povareni se provadi v cukerném rozvaru, pak nudlicky osuSime na platéném
ubrousku a polovinu kazdé nudlicky obalime v cukru krupici, polovinu v cokoladové polevé, nechame
zatuhnout a podavame.

Kandovat v rozvaru z cukru krupice, vody, kyseliny citronové a medu mizeme i zralé, ale pevné
ovoce, jako jsou napriklad hrusky, jablka, Svestky, merunky... S tim, Ze doba vareni je podstatné
kratsi.



