COMPOTA
DE LARANJA
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INGREDIENTES

¢ 3 laranjas grandes

* 1 liméo

* 11 de agua

* 1 kg de agucar

¢ 3 paus de canela

* 1 ramo de tomilho verde

PREPARACAO

Esprema o sumo das laranjas e do limdo ¢ Com a ajuda de uma colher de sopa, retire a polpa das laranjas e
reserve ® Corte a casca das laranjas em tiras mais ou menos finas, conforme desejar ¢ Leve ao lume o sumo
com as tiras de casca, a canela, o tomilho e a agua ¢ Faca um pequeno embrulho com um bocado de tecido e
embrulhe a polpa das laranjas, atando com um fio e adicionando ao preparodo anterior, deixando ferver lentamente
entre 40 a 50 minutos ¢ Adicione o agucar e deixe cozinhar, 0 mais lentamente possivel, entre 30 a 40 minutos
e Limpe a espuma que se vai formando na superficie com ajuda de uma escumadeira ¢ Teste a densidade da
compota, colocando uma pequena porgdo num prato; se esta escorrer com dificuldade, significa que esta pronta
¢ Deixe arrefecer e encha os frascos que podem ser guardados por um tempo mais ou menos longo.

Nota: esterilize os frascos antes de encher com compota, deixando-os ferver durante 10 minutos em agua ou
colocando-os no forno durante alguns minutos, a uma temperatura de 180-200 °C. Nesta opc¢ao, as borrachas
de vedacgéo devem ser apenas fervidas.

ALMANCIL: Av.5 de Outubro 271 « Almancil - Tel.: 289 351 440 4 °
GALE: Sitio Vale do Rabelho - Guia - Albufeira - Tel.: 289 583 950 p() O I l]_a

WWW.APOLONIA.COM 0 Verdadeiro Supermercado.



