PORKKANAHILLO

1/2 kg porkkanoita
| iso sitruuna / 2 pienta sitruunaa
| 1 vetta

[/2 kg sokeria

Valmistusohjeet:

I. Kuori porkkanat ja vuole kuorimisveitsella lastuiksi.

2. Pese sitruunat astianpesuaineella, huuhtele hyvin ja kuvaa puhtaalla keittiopyyhkeella. Kuori

sitruunatkin perunankuorimisveitsella, raaputa kuoren valkoinen osa pois teravalla veitsella.

Leikkaa sitruunankuorilastut ohuiksi tikuiksi.

3. Keita sitruunankuoria | litrassa vetta puoli tuntia, nosta ne sitten sivuun. Jata sitruunoiden

keittovesi kattilaan, nosta porkkanalastut kattilaan ja lisaa vetta niin paljon, etta porkkanat

peittyvat. Keita puolipehmeiksi ja kumoa lavikkoon valumaan.

4. Purista sitruunoista mehu ja keita siita sokerin kanssa paksu siirappi.

5. Lisaa seokseen porkkanat ja sitruunat, anna kiehua, kunnes porkkanat pehmenevat.

6. Kaada hillo puhtaisiin lasipurkkeihin ja sulje kannet. Sailyta jaahtyneita purkkeja jaakaapissa.

Vinkki!

Jos haluat syoda "porkkanahillon" pikkelssi-tyylisena lisukkeena, kaada seos puhtaisiin

lasipurkkeihin, sulje kannet ja siirra jaahtyneina jaakaappiin.

Jos taas haluat tehda marmeladi-tyylista paahtoleivan levitetta, soseuta keitos sauvasekoittimella,

anna kiehua viela 5 minuuttia.

Sailyvyytta voi lisata NaBe:lla (0,25-0,5 tl / kok. kg)
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