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Bitterorangen
Marmelade!

So geht's:

12 Bitterorangen
2 Zitronen
1,25 kg brauner Rohrzucker

Die Orangen viermal langs einschneiden und abschalen. Die Schalen so diinn wie méglich
schneiden und den Saft der restlichen Oranﬂe auspressen. Saft und Schalen zusammen in einen
Topf geben und mit Wasser auf 4 Liter auffillen. Den ganzen Rest inklusive Kerne in ein Tuch
binden und das Tuch im Topf mit Schalen und Saft versenken. Uber Nacht stehen lassen. Am
nachsten Tag den ganzen Topf samt Tuch auf den Herd stellen und kochen bis die wei3en Teile der
Schale komplett durchsichtig sind (bis zu 1 Stunde+). Das Tuch entfernen und sobald es kihl genug
ist, den gesamten dickflissigen Saft herauspressen und in den Topf zuriick geben. Hier ist das
natirliche Pektin der Orange enthalten und nur damit geliert die Marmelade!

AnschlieBend den Zucker hinzufiigen und kochen bis ein kleiner Loffel voll Marmelade nach 2
Minuten im Kihlschrank geliert. (15 Minuten, bis zu 1,5 Stunden abhéangig von den verwendeten
Orangen!) In sterilisierte Glaser fullen.

Naturlich ist diese Marmelade unschlagbar auf Frihstlickstoast, aber auch in folgenden
Dessertideen kommen ihre Vorziige so richtig zum Tragen:

Versuch es einmal mit einem englischen Schichtdessert, einem sogenannten Trifle: Er wird
traditionell aus Biskuit, Alkohol, Marmelade, Friichten und einer Creme hergestellt. Probiere eine
Kombination aus Biskuitstticken, die Du mit Orangenmarmelade bestreichst und wenn gewlinscht,
noch mit Limoncello betraufelst, gefolgt von einer Schicht aus Beeren und abschlieBend einer
Schicht aus Mascarponecreme.

Etwas einfacher sind mit Orangenmarmelade geflllte Palatschinken, die Du mit einer einfachen
Schokosauce garnieren kannst. Nach Wunsch kannst Du der Sauce etwas Cointreau hinzufiigen.

Wir hoffen, du findest genauso Gefallen an dieser auBergewdhnlichen Frucht, wie wir!
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https://www.orange-frucht.de/blutorange.html
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Disclaimer

Die Inhalte, Designs sowie Grafiken sind
nicht Eigentum der Marinello & Co AG.
Diese stammen aus mehreren Quellen
(SachbuUcher, Internet etc.), wurden auf
ihre Plausibilitat geprift nach besten
Wissen und Gewissen und zu internen
Schulungszwecken in diesem Dokument
zusammengefasst.

Frei nach dem Motto ,Wissen ist Macht”,
teilen wir gerne unser erarbeitetes
Wissen mit Dir, Deinen Kameraden und
Auszubildenden.

Viel Spass beim Lernen!
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