Syltede citrusfrugter m/ chokolade

8 usprøjtede appelsiner, citroner eller grapefrugter 

5 dl. vand 

5 dl. sukker 

250 g chokolade 

Læg citrusfrugterne i blød i koldt vand i et døgn.

Skær skrællen af i kvarter eller ottendedele fra top til bund, uden at for meget af de hvide følger med. 
Kog vand og sukker sammen til en sukkerlage.

Læg citrusskallerne i og fjern gryden fra blusset.

Bring lagen i kog igen når den er afkølet, gentag denne proces til skallerne er møre.

Smelt chokoladen over vandbad. 

Dyp de kvarte skræller halvt ned i og lad dem tørre på et stykke bagepapir, eller skær dem i strimler og overtræk dem med chokolade.

Opbevar dem tørt (ikke på køl) 

Tips:

Brug eksempelvis: 

· mørk chokolade til appelsiner, 

· flødechokolade til citroner og 

· hvid chokolade til grapefrugt.

