Χαλβάς με εσπεριδοειδή και σουσάμι σε μπουκιές
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Προετοιμασία: 20΄, Παρασκευή: 40΄

Υλικά:(για 18 κομμάτια)

400 γρ. σιμιγδάλι ψιλό ή χοντρό

200 ml ελαφρύ ελαιόλαδο 

300 γρ. ζάχαρη

400 γρ. φρεσκοστυμμένος χυμός πορτοκαλιού

Ξύσμα από 1 πορτοκάλι, ακέρωτο και κατά προτίμηση βιολογικό

Ξύσμα από 1 λεμόνι, ακέρωτο και κατά προτίμηση βιολογικό

Σουσάμι για πασπάλισμα

Διαδικασία:

 Βάζουμε σε μια κατσαρόλα το ελαιόλαδο, το σιμιγδάλι και το ξύσμα πορτοκαλιού και λεμονιού. Βάζουμε την κατσαρόλα σε πολύ χαμηλή φωτιά και ανακατεύουμε διαρκώς με μια σπάτουλα για περίπου 30 λεπτά. Ακολουθώντας αυτή τη βασική οδηγία, δηλαδή το συνεχές ανακάτεμα σε πολύ χαμηλή φωτιά, πετυχαίνουμε ο χαλβάς να γίνει λευκός και με απλή γεύση και υφή.

 Σε μια άλλη κατσαρόλα ζεσταίνουμε το χυμό πορτοκαλιού με τη ζάχαρη. Λίγο πριν βράσει το μείγμα το αδειάζουμε στην κατσαρόλα με το καβουρδισμένο σιμιγδάλι, αυξάνουμε ελαφρώς την ένταση της φωτιάς και ανακατεύουμε συνεχώς, έως ότου σωθούν τα υγρά και έχουμε ένα σφιχτό μείγμα. Το σκεπάζουμε και το αφήνουμε ελαφρώς να κρυώσει(εκτός ψυγείου). Το χωρίζουμε σε 18 κομμάτια(βάρους 80 γρ. το καθένα) και τα πλάθουμε με τις παλάμες μας σε οβάλ σχήμα. Τα ρολάρουμε μέσα στο σουσάμι και σερβίρουμε.
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