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. Tiempo: thy 45min

| Dificultad: Fdcil

i Tipo de plato: Postre

i Tipo de cocina: Normal
Otros: Cocina Casera
Coste: Muy econémico

Descripcion:

Con un cacho de trapo de punto de cruz le borde el dibujo de una
manzana roja y al rededor del cuadro, lo ate con un lazo rojo. Ha sido
mi toque personal.

Ingredientes para 4 personas :

* 5 Manzanas

* 1/2 Vaso de agua

* El zumo de 1 limén

* 2 Cucharaditas de canela

* 1/2 cucharadita de jengibre

* 3 Cucharadas de aziicar o edulcorante liquido

Preparacion:

Paso 1

PREPARACION Se pelan y se cortan las manzanas, se echan en una cazuela y todos los demds ingredientes. Se
deja a fuego medio hasta que se vea que la manzana estd casi desecha. Yo lo trituré con la batidora porque me
gusta la mermelada suave. Lo eché en un bote, lo cerré bien y lo meti en una cazuela cubierto de agua y en el
fondo un paiio. Lo hervi durante 10 minutos, de que se enfrio lo debe boca abajo un tiempo. Me ha quedado

aziicar -Zumo de 1limén 40 gr de pectina en polvo PREPARACION: Pelar y cortar la fruta, echar todos los
ingredientes en la cubeta de la panificadora y seleccione el programa 11. Después incorporar la pectina, aitada
el aziicar poco a poco. Cerrar la tapa y dejar que el ciclo termine. Echar inmediatamente el preparado en
tarros, cerrar herméticamente las tapas y poner los tarros 10 minutos boca a bajo.



