Mermelada de tomate

.

Nombre de la receta
Mermelada de tomate
Tiempo

1.5 Horas

Dificultad
Media

Personas
10

Alérgenos

La receta no contiene alérgenos
Descripcion

Tomate en dulce

Lugar originario de la receta
Espana

Ingredientes

¢ 2 Kilos de tomate limpio

¢ 1 Kilo de azlcar

e 1 zumo de medio limén (opcional)

« 1/2 cucharaditas de canela (opcional)



Pasos

s

1 Para realizar nuestra mermelada de tomate necesitaremos tomates maduros. En primer lugar los
pelamos, los partimos por la mitad y escurrimos las pepitas y el mayor liquido posible del tomate.

2 A continuacién lo partimos en trocitos pequenos, Io ponemos en la cazuela donde lo vayamos a
preparar y anadimos el zumo de limén, la canela si hemos decidio ponerle y el azlcar.

3 Cuando pasemos a hacerlo, cogemos nuestra cacerola y vamos moviendo continuamente con una
cuchara de palo o similar para evitar que se nos pegue.

6 Aunque parezca que nos va a quedar liquida, se deja enfriar y coge una consistencia mucho mas de
mermelada. Una vez fria, la envasamos en botes herméticos que podemos poner al bafio maria y se
nos conserva durante muchisimo tiempos. Ya tenemos preparada nuestra rica mermelada.
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Observaciones o consejos


https://cooking-time-bucket.s3.eu-west-1.amazonaws.com/uploads/image/file/5991df84804bb87ef00000e9/IMG_3420.JPG
https://cooking-time-bucket.s3.eu-west-1.amazonaws.com/uploads/image/file/5991dfb9804bb87ef00000ea/IMG_3423.JPG
https://cooking-time-bucket.s3.eu-west-1.amazonaws.com/uploads/image/file/5991dfdd804bb87ef00000eb/IMG_3425.JPG
https://cooking-time-bucket.s3.eu-west-1.amazonaws.com/uploads/image/file/5991dff4804bb87ef00000ec/IMG_3427.JPG
https://cooking-time-bucket.s3.eu-west-1.amazonaws.com/uploads/image/file/5991e023804bb87ef00000ed/IMG_3428.JPG

Cuando yo era pequefa no se le llamaba mermelada de tomate, se le decia "tomate en dulce".Se hacia
cuando habia mucha cantidad de tomate y ya se habian echado los suficientes en conservas. Constituia
una riquisima merendilla en rebanada por las tardes.
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