BOZONARODZENIOWE KONFITURY Z POMARANCZY

KONFITURA POMARANCZOWA Z IMBIREM

sktadniki: 1 kg pomaranczy, 1 grejpfrut, kawatek korzenia imbiru (okoto 10 dag, moze

by¢ mniej wedle upodobania), 1 kg cukru zelujgcego 1:1

Owoce myjemy i sparzamy, z pomaranczy obieramy cienka, pomaranczowg skorke,
ktérg siekamy. Nastepnie obieramy z biatej czesci skéry, grejpfruta obieramy do
migzszu, rozdzielamy na czastki, ktore kroimy na pot lub trzy czesci wedle uznania.
Wrzucamy do sporego rondla i zasypujemy cukrem zelujgcym. Dodajemy obrany
i posiekany drobno w kosteczke lub w stupki imbir i podgrzewamy na ogniu
doprowadzajgc do wrzenia. Cukier powinien dokladnie sie rozpusci¢. Gotujemy
4 minuty. Goracq konfiture wlewamy do cieptych stoikow, zakrecamy i stawiamy do

gory nogami, tak pozostawiamy do wystygniecia.

KONFITURA POMARANCZOWA Z FIGAMI

sktadniki: 1 kg pomaranczy, paczka suszonych fig (wedle upodobania), 1 kg cukru

zelujacego 1:1

Figi namaczamy w wodzie, kiedy napeczniejg siekamy na nieduze kawaiki.
Pomarancze myjemy i sparzamy. Obieramy cienka, pomaranczowg skorke, ktorg
siekamy, nastepnie obieramy owoce z bialej czesci skory, rozdzielamy na czastki,
ktore kroimy na pot lub trzy czesci wedle uznania. Wszystko wrzucamy do sporego
rondla i zasypujemy cukrem zelujgcym. Podgrzewamy na ogniu doprowadzajgc do
wrzenia. Cukier powinien doktadnie sie rozpusci¢. Gotujemy 4 minuty. Gorgcq
konfiture wlewamy do cieptych stoikbw, zakrecamy i stawiamy do gory nogami, tak

pozostawiamy do wystygniecia.

UWAGI:

Przed napetnieniem konfiturami stoiki mozna podgrzaé¢ w piekarniku w temperaturze

okoto 60° C.



