Pomerancova marmelada se skorici
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Suroviny

Porce: 10

- Pomeranc 2 kg

- Krupicovy cukr 750 g
- Citrusovi pektin 12 g
. Stava z citronu 1 ks

- Cela skorice 1 ks

- Hrebicek 4 ks

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

2 pomerance ( s chemicky o$etrenou kirou ) omyijte, osuste a ostrouhejte oranzovou cast kury. Ze
vSech pomeranc¢u vykrajejte duzninu - nesmi na ni zistat ani mezidilkové blanky. Zbylou $tavu
vymackejte z vykrajené a pokrajené slupky. Cukr smichejte s pektinem. Pomerance privedte k
mirnému varu, pridejte citronovou stavu, rozldmanou skorici a hrebiCky. Vmichejte i smés cukru a
pektinu a nechte chvili provarit. dokud marmeldda nezacne zelirovat ( 1ziCkou trochu nalijte na
vychlazeny talirek - tak poznate jestli uz ma spravnou konzistenci ). Horkou smés pliite do ¢istych
sklenic. Otrete hrdlo, zavickujte a oto¢te dnem vzhuru. Nechte vychladnout.

Poznamka:

6 sklenic po 350 ml
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