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Difficolta

Tempo di preparazione i Tempodi cottura

20 min - 45 min

— Calorieaporzione

M@ 105kcd

w | ngredienti DOSI PER

4 por zioni

4.8 Kg di Pere

1.6 Kg di Zucchero semolato

4 Limoni bio

Preparazione

» Lavate le pere con cura, poi shucciatele eliminando il torsolo ei semi. Se utilizzate pere biologiche e con labuccia sottile,
potete evitare di sbucciarle.

* Tagliate le pere atocchetti.

* Trasferite i pezzetti di perain unaciotolaeirrorateli con il succo di limone filtrato, poi aggiungete |o zucchero, un po’ di scorza
dell’ agrume grattugiata e mescolate con un cucchiaio di legno.

» Ponete orale pere con il succo che avranno prodotto in una pentola di acciaio inox e cuocetel e a fiamma bassaper circa45
minuti aggiungendo un po’ di acqua, se necessario. M escolate spesso.

* Quando otterrete la consistenza desiderata, spegnete e versate |la marmellata ancora calda nei vasetti sterilizzati. Se volete
ottenere una consi stenza pitl omogenea, potete frullare la marmellata con il frullatore aimmersione primadi invasarla.
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| consigli di Rossana

* Per sterilizzare | vasetti e mettere sotto vuoto le confetture

*» Non preoccupatevi se afine cotturala marmellata risulta molto fluida. Una volta raffreddata s addensera assumendo un aspetto
gelatinoso. La marmellata sara pronta quando una goccia posta su un piatto inclinato si solidifichera senza colare.

» Ladose di zucchero pud essere variata a secondadei gusti ma tenete presente che piu zucchero aggiungerete alla marmellata,
tanto pit alungo si conservera.

* Per questa ricetta potete usare le pere Williams, Abate o Coscia.


https://spadellandia.it/antipasti/consigli-e-tecniche/sterilizzare-e-mettere-sotto-vuoto-barattoli.html

