Marmelada de Mere — Cum se
face marmelada — Gem de Mere,
ce il tai la cutit

Marmelada de mere sau mere marmelada, alege denumirea care 1iti
place! In videoclipul atasat, iti voi demonstra etapad cu etapa
cum sa prepari o delicioasa marmelada de mere. Este un gem
consistent, pe care il poti taia cu cutitul.

Marmelada de Mere
[x]

Aroma imbietoare de mar, scortisoara si vanilie te transporta
imaginar intr-o livada insorita. Gustul este memorabil,
evocand amintiri frumoase din anii tineretii.

Ingredientele sunt accesibile, iar merele utilizate in aceasta
reteta sunt chiar cele cazute pe pamant, cu ajutorul carora
vei obtine cea mai savuroasa marmelada de mere.

Pentru a descoperi ingredientele necesare prepararii
marmeladei de mere, consulta descrierea de mai jos. Pentru
instructiuni detaliate si vizuale pas cu pas despre cum sa
prepari aceasta delicatesa, urmareste videoclipul atasat.

=2,5-3 kg mere coapte sa rezulte 1,5 kg de mere curatate
=1 kg zahar

= 2 pliculete de zahar vanilat (vanilinat)

=1 baton de 10 cm de scortisoara
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10.

11.

. Spala merele in doua ape pentru a indeparta orice urma

de pamant.

. Curata merele, indeparteaza partile stricate si taie-le

in bucati mici.

I

. Pastreaza cojile bune si cotorul separat.
. Pune merele curatate si bucatile de scortisoara in oala,

acopera si lasa la foc mic.

B

. Leaga cojile bune intr-un tifon si pune-le peste mere in

oala.

. Lasa sa fiarba pana merele si cojile devin moi.
. Opreste focul si paseaza merele pana devin o pasta fina.

B

. Adauga zahar vanilat si amesteca bine.
. Adauga un kilogram de zahar la un kilogram si jumatate

de mere, amesteca si lasa la foc mic timp de 30-40
minute pana ce mixtura devine semitransparenta.

Verifica temperatura si asigura-te ca ajunge la 105
grade Celsius.

(]

Toarna compozitia fierbinte in borcanele sterilizate si
fierbinti, lasand sa se raceasca complet si lent sub o
paturica pentru 3 zile.
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