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Orangeat - kleingeschnittene kandierte Orangenschalen

Es handelt sich um unbehandelte und kandierte, von der inneren weien Haut befreite Schale
der bitteren Apfelsine oder Pomeranze (die Mutter aller Zitusfriichte).
Manchmal auch als Sukkade bezeichnet.

Die Apfelsine oder Pomeranze wird in Salzwasser gehartet, blanchiert und dann mit Zucker
eingekocht. Nun in groben Stlicken kandiert und glaciert.

Es gibt auch kennzeichnugspflichtiges Orangeat aus siissen Orangen. Auch Pampelmusen- und
Zitronenschalen werden wie Orangeat hergstellt.

Tip: Furs Platzchenbacken ist die bereits gewlrfelte im Handel erhéltliche Ware viel zu grof3 und
sollite vorher klein gehackt werden.

Quellenangabe:
Originaltext aus dem Universallexikon der Kochkunst, Dritte verbesserte Auflage, Band 1 von 1886
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