Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Kandierte Kumquats
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Zubereitung

Kumquats waschen, quer halbieren und entkernen, damit
man ein Nettogewicht von 500 g hat

Kumquats in einen Topf geben, 125 g Zucker dariiberstreu-
en, mit Wasser aufgiessen und unter Riihren aufkochen las-
sen

Die Hitze reduzieren und ohne Deckel ca. 30 Minuten leicht
kochen lassen, gelegentlich etwas umriihren

Den Topf vom Herd nehmen, abkiihlen lassen und zuge-
deckt im Kiihlschrank lagern

Am nachsten Tag die Friichte durch ein Sieb giessen, den
Sud in einer Schissel auffangen, sie gut abtropfen lassen,
anschliessend den Sud wieder zuriick in den Topf geben
und wieder mit zusatzlichen 25 g Zucker aufkochen lassen

Die Friichte wieder hineingeben, die Hitze wie beim ersten
Mal reduzieren und nochmals ca. 15 bis 20 Minuten ko-
cheln lassen. Dabei werden die Friichte schon glasig und
der Sud leicht dickfliissig
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Zutaten

5009 Kumquats, entkernt
175¢g Zucker
150 ml Wasser
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Nach dem zweiten Durchgang ebenfalls den Topf vom Herd
nehmen und Uber Nacht wieder kiihlstellen

Am dritten Tag die Friichte mit der Gabel aus dem Sud ent-
fernen, den Sud wieder mit 25 g Zucker erhitzen

Man kann die Friichte nicht mehr durch ein Sieb giessen,
denn es ist alles schon recht zah. Also muss man sie mit
einer Gabel aus dem dickflissigen Sud heben und noch et-
was in einem grossen Sieb abtropfen lassen. Den dabei ab-
getropften Sirup auch wieder zu dem sich noch im Topf be-
findlichen zuriickgeben und wieder alles mit zusatzlichen
25 g Zucker erhitzen und bei schwacher Hitze ca. 10 bis 15
Minuten kochen lassen, danach den Topf beiseite stellen
und abkiihlen lassen

Die Friichte vom Sud entfernen und auf einem Gitter ab-
tropfen lassen

Backofen auf 80 °C vorheizen. Die Friichte mit dem Gitter
auf das Backblech stellen und es auf der zweiten Schiene
von unten in den Ofen schieben. Fiir 2 Stunden bei leicht
geoffneter Tir nachtrocknen

Anschliessend bei Zimmertemperatur noch ca. 2 Tage
trocknen lassen
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