Saffransapelsiner

Portioner: 4

4 saftiga och so6ta apelsiner
Kryddig lag

2 dl vatten

2 dl socker

2-3 stjarnanis

1 liten kanelstang

1/2 g saffran (= 1 kuvert)

4 hela kryddnejlikor (kan uteslutas)
2 dl vispgradde att servera till

Det hér ar ett harligt och lite annorlunda recept till en littlagad
dessert med spannande smaker. Asa komponerade det infor en jul
men apelsinerna 4r lika hérliga aret om. Servera dem med lite vispad
gradde.

1. Borja med att med en vass kniv skira eller tilja av allt skal,
ocksa det vita innerskalet pa apelsinerna ska bort.

2.  Skir med vass liten kniv ut apelsinfiléer, som d4 ska bli helt
skinnfria. Lagg dem i en skal.

3. Koka vatten och socker till lagen i en inte for stor kastrull.
Lét det bubbelkoka ett par minuter utan lock och ligg
sedan i kryddorna.

4. Lat lagen smékoka (fortfarande utan lock) i ungefir 5
minuter. Lt den svalna négot och hill den sedan Gver
apelsinklyftorna. Lat dra minst 1 timme fore serveringen.
Servera med littvispad gradde.

Dryck: Nivole (S6tt vitt vin)



