Gelatina di Mele

Ricetta inviata da triestina il 08/25/2006 

C'è un messaggio che non hai letto nella Message Box, clicca qui per leggerlo.

Questo nettare filtrato è come una essenza di mele. Sarebbe straordinario se si potesse disporre di quelle mele piccole di campagna che non si mangiano come frutto perché "brutte", acide e povere, ma che sono dotate di gran contenuto di pectina ed hanno un aroma quasi introvabile in quelle del mercato. La gelatina io la uso come il miele, sulle fette biscottate è una delizia: dal barattolo appena aperto, sentirete il profumo che racchiude. Datela ai ragazzi e vedrete che festa! Non costa molto, è sana e utilizzabile in mille modi.

Difficoltà

Media

Ingredienti 

· 2 kg. di mele rosse (di quelle piccole, acidule, selvatiche, ma anche le prime di stagione, profumate e belle succose, vanno bene)

· zucchero (secondo la quantità di succo ricavato)

· 1 limone non trattato

Preparazione

Lavare bene le mele, tagliarle in quarti e privarle del picciolo e dei semi più grossi; lasciare torsolo e buccia.

Mettere le mele in una pentola capace e coprirle appena di acqua.

Portare a ebollizione e cuocere finché la polpa sarà diventata morbida.

Versare il tutto in una tela o in una tasca che possa lasciar sgocciolare e sotto mettere un contenitore per la raccolta del succo.

Non spremere, non strizzare la frutta perché altrimenti la gelatina diventerà torbida.

Lasciare sgocciolare tutta la notte.

Pesare il liquido ottenuto (Io lo ricupero direttamente in un dosatore graduato) e pesare altrettanto zucchero.

Mettere succo e zucchero in pentola colla scorza di limone a fette e portare ad ebollizione.

Sempre mescolando dolcemente, per almeno cinque minuti dal bollore.

Badare di fare sciogliere bene lo zucchero.

Levare dal fuoco, versare la gelatina in vasetti sterilizzati ancora bollente e richiudere.

Dovrà restare trasparente e senza ombre.

