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Citromdszsem
Hossavalok:
. 2,5 kg egészséges, friss citrom (kb. 1 kg citromhus lesz beldle)
. 1 kg cukor
. kevés viz
. kevés citromlikdr (Limoncello)
Elkéssités:

A citromokat alaposan megmossuk, és 1 napra hideg vizbe 4ztatjuk. Igy egy
kissé megpuhul a héja, nem lesz gyotrelmes a hamozas. 4-5 db citrom héjat
lereszeljiik, és egy kis vizben takaréklangon odatessziik forrni. Vigyazzunk, el
ne forrjon a viz! Kozben a tobbi citromot meghamozzuk, tigyelve arra, hogy
a fehér részt eltavolitsuk. Gerezdekre bontjuk és a hartydkrol lefejtjiik a cit-
rom husat és a levét. 2 citrom levét kifacsarva félretessziik. Mikor sem fehér
héj, sem hartya, sem mag nincs mér a talban, akkor egy edénybe tessziik a
citrom husat, radntjiik a kifacsart citromlevet és a forrasban 1évé citromhé-
jat. Forrasig f6zziik, amikor mar forré, akkor évatosan belekeverjiik a cukrot.
Nem szabad korabban, mert akkor karamellizalodik a cukor, és nem lesz szép
vilagossarga a dzsemiink. Lassan kevergetjiik tovabb, addig, amig nem kezd
picit kocsonydsodni. Egy kupica citromlikdrrel megbolondithatjuk, de ez el is
hagyhato, anélkiil is finom. Elforraljuk a levét, majd tivegekbe kanalazzuk és
gyorsan dunsztba tessziik. Egy nap utan kiszedhetjiik, és lehet dekoralni.

Jo étvagyat!




