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1,5 kg de peras, (0 1 kg de peras ya peladas y descorazonadas) mejor st son typo Conferencia.

INGREDIENTES

200 g de aziicar moreno integral

Lumo de medio limén

60 g de cacao puro (o 60 g de chocolate 70% cacao en trocitos)

Un chorrito de ron (opcional). Yo pongo aproximadamente una cucharada.

MODO DE PREPARACION ENSALADA

1. | Ponemos un platito en el congelador para comprobar la consistencia de nuestra mermelada. Pelamos
y troceamos las peras quitdndoles el corazon. Incorporamos en el vaso de la ‘T hermomix.

Afiadimos el aziicar; el ron y el zumo de limén y trituramos durante 5 segundos velocidad 5,
abrimos la tapa y bagamos los restos con la espdtula.

4. | Pasados los 20 minutos, quitamos el cubilete, afiadimos el cacao y programamos 5 minutos, 100",
velocidad 2 para que se mezcle bien.

Cuando termine el tiempo programado, sacamos el plato del congelador y con una cuchara vertemos
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
esterihizado. Inmediatamente cerramos bien los botes. s muy importante hacerlo asi para que no
terminen enmoheciéndose al contacto con las bacterias que hay en el aire.

St ademds queréis hacer el vacio para que se conserven mds tiempo os cuento como a continuacion.
Yo no suelo hacer este paso porque hago pequenias cantidades y cuando hago de mds, la regalo.
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NOTAS

COMO ESTERILIZAR LOS TARROS DE CRISTAL ANTES DE HACER LA
MERMELADA: Dara egterilizar log tarrog y evitar agi pogibles contaminacioneg, hay que
lavarlog bien y ponerlog en una cazuela con agua hirviendo durante aproximadamente (5
minutos. Degpués log sacamog y log dejamos cecar, evitando tocar el interior.

También e pueden egterilizar en el lavavajilag (que eg lo que euelo hacer yo) o en el
microondag.

CONSERVANTES NATURALES: El azicar eg el congervante principal en la
mermelada, pero como yo ugo muy poca en mi receta (y creo que ee mag que suficiente)
conviene congumirla en menor tiempo que cuando ugamos la migma proporeion de azicar
que de fruta (que seqin he leido puede durar hagta un afo, aunque yo no lo he comprobado).

Bor otro lado, el zumo de limon no g6lo eg para que la fruta no ge oxide o para darle algo de
gabor, gino porque la acidez del limon ayuda a congervarlag.

COMO HACER EL VACIO PARA QUE SE CONSERVEN: Una vez rellenog log
botes que habiamos egterilizado con nuestra mermelada recién hecha, log cerramog
inmediatamente y a continuacion, para que se congerve en condiciones, tenemos que hacer
el vacio. Para ello ponemog un trapo de cocina en el fondo de una cazuela, encima
colocamog log botes de mermelada, cubrimog con agua y log dejamos 30 minutog deede
que el agua empiece a heruir.

Pagado este tiempo gacamog log botes y log dejamos repogar hagta que enfrien.
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