Gem de Mere — Celi mici adora
aceasta reteta — Marmelada de
Mere

Am pregatit din nou gem de mere, insa de data aceasta are un
ingredient secret. Copiii pur si simplu adora aceasta reteta
de gem de mere, care poate fi considerata si o forma de
marmelada de mere.

Gem de Mere
[x]

Reteta este extrem de simpla, iar merele utilizate sunt
deosebit de delicioase. Combinatia dintre acestea, cateva
ingrediente alese cu grija si ingredientul nostru secret,
transforma cateva kilograme de mere de calitate intr-un gem
exceptional.

Pentru detalii, consultati lista de ingrediente afisata mai
jos, iar pentru a vedea procedura de preparare pas Cu pas, va
invit sa vizionati videoclipul atasat. Acest gem de mere
promite sa fie o delicatesa pentru cei mici.

1,5 kg mere, gata curatate (aprox. 3 kg in coaja)

=1 kg zahar, sau cat doresti, chiar si deloc daca merele
sunt foarte dulci

= 2 pliculete de zahar vanilat
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1.

2.

= 400 ml lapte condensat

Pune 1,5 kg de mere curatate si spalate intr-o oala.

(4]
Adauga si cojile de la mere pentru extra pectina si
aroma.

Fierbere:

1. Introdu un baton de scortisoara pentru aroma.

2. Pune capacul si lasa sa fiarba la foc moderat spre mic
timp de 20 de minute, pana cand merele devin moi.

3. Dupa fierbere, indeparteaza batonul de scortisoara si
cojile de mar, lasand sa se scurga zeama.

4. Foloseste un mixer vertical pentru a face un piure fin
din merele fierte.
[x]

5. Adauga 1 kg de zahar si amesteca bine.

6. Lasa sa ajunga la o temperatura de 105-107 grade
Celsius.

7. Dupa ce s-au racit, stoarce cojile de mar pentru a
extrage zeama si pulpa ramasa.
[x]

8. Incorporeazd zeama extrasa din coji in mixul de mar si
zahar.

9. Continua sa fierbi amestecul pana devine semi-
transparent si atinge temperatura potrivita.

10. Opreste focul si adauga lapte condensat la mixul de
mere, avand grija sa nu se taie.

11. Amesteca péana cand obtii o consistenta si culoare
cremoasa.
[x]

12. Optional, adauga zahar vanilinat sau esenta de vanilie
pentru aroma suplimentara.

13. Umple borcanele sterilizate cu gemul preparat si
inchide-1le bine cu capace.

14. Asaza borcanele sub o paturica si lasa-le sa se raceasca



treptat pentru 3 zile.
=]



