MARMELLATA DI MANDARINI ALLA
VANIGLIA

I1 Natale si avvicina inesorabilmente e come ogni anno non
riesco a vivere la sua atmosfera, non riesco a godermi con la
calma la sua magia, forse il giorno della vigilia mi rendero
conto che e arrivato :-)!! In ogni caso per chi pensa ai
regali e vuole preparare qualcosa con le sue mani vi lascio
una piccola idea per una marmellata che vi conquistera. Tanti
anni fa feci dei budini al mandarino e mandorla e da li e
partita 1’ispiarazione di provare a fare la marmellata
utilizzando anche la buccia del mandarino. Questo conferisce
oltre ad un sapore piu intenso anche una consistenza migliore.
La cosa fondamentale e pero far bollire per almeno tre volte i
mandarini cambiando 1’acqua, questo gli permettera di perdere
1l’amaro della buccia.

Io classifico questa marmellata tra le mie preferite, se 1
mandarini sono dolci e polposi sara ottima e conquistera anche
voi!!

Usate questa marlellata per farcire degli ottimi biscotti, io
ho realizzato dei BISCOTTI DI FARRO INTEGRALE AL MANDARINO E
NOCI
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MARMELLATA DI MANDARINI ALLA VANIGLIA
per circa 4 vasetti

1 kg di mandarini
430 g di zucchero di canna grezzo (quello chiaro)
1 bacca di vaniglia
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Lavate accuratamente i mandarini, fate bollire tre pentole con
dell’acqua. Quando l’acqua bolle mettete i mandarini dentro ad
un pentola e lasciate cuocere 5/7 minuti. Scolateli e
trasferiteli nella seconda pentola cuoceteli nuovamente 5/7
minuti e trasferiteli nell’ultima pentola. Scolate i mandarini
e tagliateli a grossi pezzi, eliminate gli eventuali semi,
metteteli in una ciotola capiente, unite lo zucchero di canna
e la bacca di vaniglia aperta a meta. Mescolate bene e coprite
con della pellicola. Riponete in frigorifero e lasciate
riposare tutta la notte o almeno 5/6 ore. Mettete la polpa in
un mixer e frullate formando una grana grossa ma non del tutto
liscia, io la preferisco cosl ma se volete potete frullarla di
piu. Trasferite tutto in un tegame dal fondo spesso, anche la
bacca di vaniglia, e cuocete circa 90 minuti mescolando di
tanto in tanto. Sterilizzate 1 vasetti* e riempiteli con la
marmellata bollente. Chiudeteli bene e metteteli a raffreddare
a testa in giu.

*METODO 1. Fate bollire abbondante acqua e mettetevi vasi e
coperchi, lasciate bollire almeno 40 minuti, scolateli,
capovolgeteli per far scolare l'acqua e fate completamente
asciugare.

*METODO 2. Sciacquate 1 vasetti sotto acqua corrente e
metteteli nel microonde per 3 minuti alla massima potenza, o
finché risulteranno completamente asciutti. Inumidite uno
scottex con dell’alcol o un liquore, passatelo all’interno dei
tappi.
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