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MIS RECETAS

Mermeladi de
Melncotin

J— . INGREDIENTES

(las cantidades las podéis modificar utilizando siempre la misma proporcion)

700 gr de melocotin pelado, sin hueso y en trozos

150 gramos de aziicar moreno integral de caiia

Dos cucharadas de zumo de limén.

PREPARACION CON THERMOMIX

Antes de nada ponemos un platito en el congelador que nos servird para comprobar la
consistencia de nuestra mermelada.

Ponemos en el vaso de la Thermomix los melocotones, el aziicar y el zumo de limén y
trituramos 10 segundos velocidad progreswa 5-10. Abrimos la tapa y bagamos los restos con la
espatula.

Cuando termine el tiempo programado, sacamos el plato del congelador y con una cuchara
verlemos un poco de nuestra mermelada en el plato, asi podremos comprobar la consistencia que
tendrd al enfriar. St la queremos mds espesa habrd que ponerla un ratito mds a hervu

St ya tiene la consistencia deseada, solo queda verterla en los botes que previamente habremos
esterilizado. Inmediatamente cerramos bien los boles. s muy importante hacerlo asi para que
no lerminen enmoheciendose al contacto con las bacterias que hay en el arre.

A continuacion, para que se conserve en condiciones, tenemos que hacer el vacio. Para ello
ponemos un trapo de cocina en el fondo de una cazuela, encuma colocamos los botes de
mermelada, cubrimos con agua y los dejamos 30 minutos desde que el agua empiece a hervu

Pasado este tiempo sacamos los boles y los deyamos reposar hasta que enfrien.
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COMO ESTERILIZAR LOS TARROS DE CRISTAL ANTES DE HACER LA
MERMELADA: Para esterilizar los tarros y evitar ast posibles contaminaciones, hay que lavarlos
bien y ponerlos en una cazuela con agua hirviendo durante aproximadamente 15 minutos. Después los
sacamos y los dejamos secar; evitando tocar el interior.

También se pueden esterilizar en el lavavagillas (que es lo que suelo hacer yo) o en el microondas.

CONSERVANTES NATURALES: El aziicar es el conservante principal en la mermelada, pero
como Yo uso muy poca en mi receta (y creo que es mds que suficiente) conviene consumirla en menor
tiempo que cuando usamos la misma proporcion de azicar que de fruta (que segin he leido puede
durar hasta un afio, aunque yo no lo he comprobado).

Por otro lado, el zumo de limdon no sélo es para que la_fruta no se oxide o para darle algo de sabor
sino porque la acidez del limén ayuda a conservarlas.

COMO HACER EL VACIO PARA QUE SE CONSERVEN: Una vez rellenos los botes
que habiamos esterilizado con nuestra mermelada recién hecha, los cerramos inmediatamente y a
continuacion, para que se conserve en condiciones, lenemos que hacer el vacio. Para ello ponemos un
trapo de cocina en el _fondo de una cazuela, encima colocamos los botes de mermelada, cubrimos con
agua y los dejamos 30 minutos desde que el agua empiece a hervu

Pasado este tiempo sacamos los botes y los deyamos reposar hasta que enfrien.



