ORANGENSCHALENPULVER
AUF ZWEIERLEQ ART

Bevor du dir die nachsten (unbehandelten) Orangen einverleibst, ziick vorher den
Sparschaler! Ware doch viel zu schade, wenn die aromatischen Schalen einfach unge-
nutzt im Abfall landen, oder?

Orangenschalenpulver nutzen wir zum Backen, fiir Desserts oder Getrénke, aber auch
fiir Salate, Reis- und Gemiisegerichte oder fiir Fisch. Es ist sehr vielseitig und sorgt auch
optisch fiir gute Laune. Das Pulver eignet sich auBerdem hervorragend als kulinari-
sches Geschenk fiir Menschen, die genauso gerne kochen. Wir verwenden es selbst
gern und machten es in unserer Kiiche nicht mehr missen.

Beide Varianten halten sich luftdicht verschlossen sowie kithl und dunkel aufbewahrt
mehrere Monate. Der Unterschied? Das Orangenschalenpulver mit Zucker ist etwas
intensiver in der Farbe, sonst gibt es keine nennenswerten Unterschiede.

Wichtig: Da das Pulver verzehrt wird, solltest du zwingend unbehandelte und un-

gespritzte Orangen wie unsere dafiir verwenden! Das Rezept funktioniert auch mit
anderen unbehandelten Zitrusfriichten.

BOM APETITE!

ZUTATEN

8 unbehandelte Orangen
60 g Zucker deiner Wahl
250 ml kaltes Wasser

ZUBEREITUNG

Orangen heiB abwaschen, gut abtrock-
nen und die Haut mit einem Sparschéler
diinn abschalen. Wasser, Zucker und
Orangenschalen in einem kleinen Topf
aufkochen und in 10-20 Minuten sirup-
artig einkdcheln lassen. Den Ofen auf
60 Grad vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen
und diinn mit Ol (z. B. Sonnenblumend)
bepinseln. Die Orangenschalen darauf
verteilen und darauf achten, dass sie
sich mdglichst nicht berihren.

2-3 Stunden im Ofen trocknen und
anschlieBend noch etwa zwei Tage bei
Zimmertemperatur trocknen lassen, bis
sie staubtrocken sind. Das ist wichtig,
damit sie nicht anfangen zu schimmeln.

AnschlieBend im Mixer oder Mérser zu
feinem Pulver mahlen und in einem
Schraubglas oder GefaB deiner Wahl
dunkel und trocken aufbewahren.

ZUTATEN
8 unbehandelte Orangen

ZUBEREITUNG

Orangen heiB abwaschen, gut abtrock-
nen und die Haut mit einem Sparschéler
diinn abschalen. Den Ofen auf 60 Grad
vorheizen.

Die Schalen auf ein Backblech legen
und im Ofen 2-3 Stunden trocknen,

bis sie vollstandig trocken und briichig
sind. Auskiihlen lassen und bei Bedarf
noch einenTag an der Luft trocknen.
Die Schalen miissen staubtrocken sein,
da sonst Schimmelgefahr besteht.

Im Mixer oder Morser zu feinem Pulver
mahlen und in einem Schraubglas oder
GefaB deiner Wahl dunkel und trocken

aufbewahren.

(Quelle: www.thewhitestcakealive.wordpress.com)



