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ROASTED KUMQUATS

Sticky little jewels bursting with sweet and tart flavor! Delicious as a

snack in salads cakes and in savory dishes tool!
Author: Becky Schmieg, The Fig Jar

Prep Time: 25 minutes  Cook Time: 25 minutes

INGREDIENTS

e 1 cup kumquats
« 11tsp olive oil
. 1/8 tsp salt

Serves 2-3

PREPARATION

1. Preheat oven to 375 degrees.

2. Slice kumquats into 1/4 inch pieces, picking out the seeds as you go.
3. Toss on a baking sheet with olive and salt until coated.

4. Bake for 25 minutes, stirring halfway through.

5. Store in an airtight container in the refrigerator for up to 3 weeks.
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KUMQUATS ASADOS

jPequefias joyas pegajosas rebosantes de sabor dulce y dcido!
jDeliciosas como aperitivo, en ensaladas, pasteles y también en platos

salados!
Autor: Becky Schmieg, The Fig Jar

Tiempo de preparacién: 25 minutos Tiempo de coccidn: 25 minutos

INGREDIENTES

e 1 taza kumquats

e 1 cucharadita de aceite de
oliva

« 1/8 cucharadita de sal

Para 2-3 personas

PREPARACION

1. Precalentar el horno a 375 grados.

2. Corta los kumquats en trozos de 1/4 de pulgada, quitdndoles las
semillas a medida que avanzas.

3. Mezclar en una bandeja de horno con aceite de oliva y sal hasta
que quede bien cubierto.

4. Hornee durante 25 minutos, removiendo a mitad del tiempo.

5. Gudrdelo en un recipiente hermético en el frigorifico durante un

mdximo de 3 semanas.
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