Le cédrat, fruit du cédratier (citrus medica), est un ag rume. Originaire de
I'Himalaya, on le trouve cultivé actuellement en It  alie, en Grece ... et en Corse.

C'est le zeste du fruit qui est utilisé, en
confiserie ou a des fins décoratives.

Le cédrat peut étre également transformé en
confiture ou en liqueur.

Son essence est utilisée en parfumerie.

Powr 1 cédwrat bio (dest mieww v gbon va manger
Ulcoree) : 1 code sed, suere en poudie, ean

1 — laver ef brosser, sécher pudly détailler en guairtier pudls
en finey trancihes tout e ayant enlevt la pulpe o
préalaple mails en gordant le blanc
2 — Dang une cassevole dean additionnie de sel, porter o
Ebullition ley Ecorces et laisser frémir S minuntes.
3- Jeter cette premibire eaw de cuisson puds recommencesr 3
fous la manipudation, sanys ajouter oe sel.
4 — Egowtter ley Ecorces et ey peser. Réaliser win sirop axec
le meme poids en eawn et e suucire gue celud des Ecovces
5 — D&y gue le sivop commence & bouwlllin (& petites bulles),
verser ey Ecorces, baisser le few ef lalsser frimir pendant 5
6 — Etewndre ef laisser refrotois.
7 — Recommencer Uetape 5 dewy fols.
8 — Couper le few, counrir dlun comnvercle et lalsser reposer wne nnit entiére.
9 — Le lendemain, porter o thullition a décovwert puly laisser frimin jusguii ce gue
le sirop alt quosiment dispor
10 — Laisser complétement refrotdiv puds disposer ey Ecorces sur une grille o gatean
(ew prenant soln de mettre une assiette dessouns).
11 — Laisser skener 4 & 5 joury o tempérotune amblante avant de conserver dans wine

Il peut étre également utilisé en cuisine (accompagdu poisson) et en patisserie (galette des rois

par exemple) ... sur le sirecettes.de 138 recettes sont annoncées. Soyez curieux !
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