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INGREDIENTE

2 Portocale mari

170g Zahar

79 Amidon (+10g Apa))
100-150 g Apa plata

PROCES

Portocalele spalate si uscate foarte bine, se vor taia cubulete mici;

Se pun la fiert la foc mic, amestecand-ule periodic ca sa nu se arda si
lipeasca de baza vasului;

Cand coaja devine usor transparenta iar lichidul s-a evaporat si s-a
ingrosat, adaugam 100-150g Apa fiarta;

Lasam la foc mic;

Cand observam ca apa a mai scazut, adaugam zaharul si amestecam bine
pana acesta se incorporeaza si dizolva in totalitate;

Lasam la foc mic pana mai scade din volum;

Adaugam amidonul dizolvat in apa, turnam usor, cate putin ca sa nu
obtinem cocoloase;

Amestecam bine pana totul s-a ingrosat si compozitia este omogena;
Oprim focul si lasam sa se raceasca pentru 3-40 min;
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