\

GENERELL

&

Blodapelsinmarmelad

Kock: Cecilia Vikbladh Tid: 50 min Portioner: 4

Jag ar galen i apelsiner och d& framférallt blodapelsiner. S& fantastiskt vackra och det
gdller att passa pé under den korta perioden mellan januari och april dé de finns i
butikerna.

Smaken i sig ar fantastisk, det finns olika sorter med allt fran en valdigt syrligt lite barig
smak till supersdta apelsiner med valdigt lite syra.Ett bra satt att férlanga njutningen ar
att géra den har enkla och otroligt goda marmeladen. Smaksatt gérna marmeladen
med hela nejlikor, kanel, kardemumma eller riven ingefara.For att avgdra om
marmeladen ar fardig kan du géra ett marmeladprov. Klicka lite marmelad pé en kall
skarbrada eller tallrik. Dra med en sked genom klicken. Det ska bildas ett spar och inte
rinna samman genast. Beroende p& hur stora och saftiga apelsinerna ér, kan koktiden
variera. Borja testa efter ca 20 min. Marmeladen pé bilden lat jag koka i ca 30 min.

INGREDIENSER

6 blodapelsiner
6 dl syltsocker

1 vaniljsténg
2 stjdrnanis



GOR SA HAR

Tvétta och torka apelsinerna. Skala 3 apelsiner med en potatisskalare.
Skalstrimlorna ska vara tunna, med sé lite vitt som méijligt. Skér rent samtliga
apelsiner fran det vita beska skalet. Dela apelsinerna i mindre bitar och pilla
bort kdrnorna. Lagg apelsinkottet och skalet i en kastrull. Mixa till smébitar
med handmixer.

Halvera vaniljsténgen pé langden och skrapa ur fréna. Lagg stéing och fré i
kastrullen tillsammans med stjarnanis. Koka upp. Tillsatt syltsocker och koka i
ca 30 minuter, beroende pa hur vid din kastrull r. Hall marmeladen pa rena
burkar. Lat bli helt kallt innan du satter pé lock.



