Burro di mele senza zucchero

I1 burro di mele.. quanto ne ho sentito parlare e quanto non
credevo fosse cosl buono come dicono, e invece devo
ricredermi, non & buono.. € fantastico!!!

Si pud tranquillamente utilizzare come una normale confettura
ed e completamente privo di zucchero, nonostante io abbia
messo del succo di limone rimane ugualmente molto dolce.

Io ho aromatizzato con abbondante cannella in polvere perché a
me piace molto ma potete anche decidere di lasciarlo al
naturale e sara ugualmente delizioso. In alternativa, per una
versione piu golosa, aggiungete qualche cubetto di cicoccolato
fondente quando €& ancora molto caldo. Con la stessa base,
aromatizzata a fine cottura, e quindi possibile ottenere piu
varianti.

Oltre a spalmarlo sul pane o sui pancake ho gia in mente
diversi dolcetti da preparare con questo “burro” rimenete
sintonizzati.

ps. il mobiletto delle foto era stato realizzato da mio nonno
con tutti pezzi di recupero assemblati assieme, era il suo
mobiletto degli attrezzi, ripulendo un vecchio capanno e
venuto alla luce e ho deciso di recuperarlo togliendo tutti i
chiodi, l1’ho pulito e ripulito, levigato e passato con vernice
trasparente e infine 1'ho appeso in cucina.. io lo adoro!

e lo stesso mobiletto utilizzato per le foto di queste ricette


https://www.ombelicodivenere.com/2019/02/burro-di-mele-senza-zucchero.html

Biscotti integrali all’uva fragola e nocciole

Gelato allo yogurt con more e frutto della passione


https://www.ombelicodivenere.com/2018/09/biscotti-integrali-alluva-fragola-e-nocciole.html
https://www.ombelicodivenere.com/2018/08/gelato-allo-yogurt-con-more-e-frutto-della-passione.html




Burro di mele senza zucchero

Con questa dose otterrete circa 1lkg di composto, ma la
quantita dipende molto dal tempo di cottura che prevedete.

=1 kg di mele renette

=1 kg di mele stark red delicous
=500 g di granny smith

= 300 g di acqua

» succo di 2 limoni

= cannella in polvere qb

1. Sbucciate le mele renette e le mele stark, eliminate il
torsolo e tagliatele a dadini, lavate le mele granny
smith, tagliatele a cubetti senza togliere la buccia.

2. Mettete 1 cubetti di mela in un capiente tegame dal
fondo spesso e irrorate con succo di limone.

3. Aggiungete 1’'acqua e ponete sul fornello.

4. Cuocete per circa 2 ore dopo di che frullate il composto
con un frullatore ad immersione fino a formare una purea
liscia.

5. Ponete un coperchio sul tegame perché 1la purea
sobbollendo creera molti schizzi, proseguite la cottura
per ulteriori 5/6 ore a fiamma bassa mescolando molto
spesso per evitare che si attacchi, Fate attenzione
perché piu addensa piu facilmente rischia di attaccarsi
al tegame.

6. Al termine della cottura il composto avra un colore
nocciola e una consistenza densa.



7. Unite cannella in polvere a piacere, mescolate e
invasate ancora bollente. Chiudete 1 vasi e
capovolgeteli per creare il sottovuoto.

Per verificare la consistenza prelevate un cucchiaino di
composto e mettetelo in una tazzina in frigorifero per 15
minuti. Ho aggiunto 1le mele granny smith perché ricche di
pectina e utili per creare una consistenza densa, lo stesso
vale per il succo del limone. Non € necessario aggiungere
zuccheri in quanto la cottura prolungata caramellizza il
composto e lo rende dolce, tuttavia se voleste addolcirlo
ulteriormente aggiungete qualche dattero frullato a purea.
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Confettura di fichi pere e
limonl caramellati

Come ogni anno il nostro albero di fichi ne produce un’enorme
quantita e quest’anno ho deciso di realizzare anche qualche
confettura differente dalla tradizionale. Questa di fichi,
pere e limoni caramellati e davvero riuscita molto bene, il
mix dei sapori € ben equilibrato e 1’intenso profumo di limone
la rende, per me che 1o amo, eccezionale. Fondamentale e
bollire i limoni per 3 volte cambiando sempre l’acqua in modo
da eliminare l’'amaro della buccia, una volta cotti io ho anche
eliminare le pellicine bianche che si trovano all’interno,
quelle che dividono gli spicchi.


https://www.ombelicodivenere.com/2018/08/confettura-di-fichi-pere-e-limoni-caramellati.html
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Confettura di fichi pere e limoni
caramellati

» Ingredienti per 1 limoni caramellati

=4 grossi limoni non trattati (circa 800 g*)

= 150 g di zucchero

» Ingredienti per la confettura

= 800 g di pere abate al netto

= 800 g di fichi bianchi

= 350 g di zucchero

=15 g di zenzero disidratato senza zucchero

= ¥ limoni sono quelli molto grandi con la scorza rugosa
molto spessa (vedi nelle foto)

1. Lavate i limoni, fate bollire 3 pentole di acqua. Fate
bollire 1 limoni interi per 10 minuti, scolateli e
metteteli nel secondo tegame, bollite altri 10 minuti e
metteteli nella terza pentola, cuocete gli ultimi 10
minuti e scolate i limoni. Tagliateli a meta, eliminate
i semi e ila parte bianca all’interno, quella che divide
le fette di 1limone. Raccogliete la polpa che sara
piuttosto liquida, e mettetela in una padella. Tagliate
i limoni a fette e mettete anch’esse in padella, unite
lo zucchero e cuocete a fiamma bassa finché il liquido
sara asciutto, tagliate grossolanamente le fette di
limone e tenete da parte. *

2. Lavate le pere, tagliatele a meta, eliminate il torsolo
e tagliatele a piccoli pezzetti, pulite i fichi con un



panno umido e tagliate anch’essi in pezzi, mettete tutto
in un tegame dal fondo pesante, unite il limone tritato
con tutta la polpa, lo zucchero e lo zenzero tritato
finemente. Mescolate tutto e mettete sul fuoco con uno
spargifiamma. Cuocete a fuoco lento per 3 ore, frullate
una parte di confettura, a piacere in base a come piu
gradite la consistenza, e cuocete altri 30 minuti.

. Versate la confettura ancora bollente nei vasi
sterilizzati, chiudete con il coperchio e rovesciateli.
Una volta freddi poneteli in dispensa.

. ps. consiglio per ogni limone di assaggiare un pezzetto
di scorza per verificare che non sia amara, questo
perché mi & capitato che, nonostante il procedimento
fatto, alcuni limoni siano rimasti molto amari, in
questo caso rovnereste tutta la confettura.





















Treccia con confettura di
more

Quando ero bambina in giardino c’'era un bel rovo che in estate
ci donava tante gustose more. Ricordo che in estate le
raccoglievamo e mia mamma le usava per la macedonia ma
sopratutto per farcire la torta di frutta e a me sono sempre
piaciute moltissimo. Poi il rovo e sparito, non ricordo per
quale motivo, ma a mio fratello un amico giardiniere ne ha
regalate alcune piante, quindi dopo tanti anni eccole
ricomparire. Un piccolo bottino di 700 grammi mi ha permesso
di avere tra le mani un vasetto di confettura!! E’ la prima
volta che la preparo con le more e purtroppo l'ho fatta
cuocere troppo perché sembrava sempre liquida, in realta una
volta fredda si e indurita moltissimo e ho dovuto aggiungere
qualche cucchiaio di acqua per riportarla alla giusta
consistenza, ma il gusto era molto buono. Ho pensato di
racchiuderla dentro ad un lievitato. Un lievitato anomalo a
dire il vero perché sicuramente suonera blasfemo a chi se ne
intende ma siccome da queste parti e piaciuto moltissimo e
siccome penso che oltre alle ricette “perfette” ci debbano
essere anche quelle ben riuscite anche se non rispettano tutti
1 canoni regolari, ho deciso di farvela “assaggiare”

La prima volta che ho provato questo impasto era per delle
girelle con le mele ma conteneva lievito chimico e non quello
di birra, quindi questa e la prima vera prova ma di sicuro ne
fardo altre perché anche se 1’impasto € rimasto un pochino piu
compatto di quello che mi aspettavo, il gusto era davvero
ottimo.
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TRECCIA CON CONFETTURA DI MORE
Per la pasta
135 g farina 00
135 farina manitoba
150 ricotta
90 latte di cocco
40 zucchero
50 burro
6 g di lievito di birra
scorza di limone grattugiata
per la confettura
700 g di more
300 g di zucchero
1/2 limone
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granella di zucchero
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Per la confettura, lavate accuratamente le more anche per piu

volte. Fatele scolare e asciugare, mettetele in una ciotola
con lo zucchero il succo e la scorza di 1/2 limone. Mescolate
bene e lasciate macerare per una notte. Frullate con un mixer
ad immersione e a piacere passate la confettura attraverso un
colino per eliminare 1 semini. Questo passaggio richiede un
pochino di tempo e una parte di frutta verra eliminata ma
avrete una confettura “liscia”. Fate bollire circa un paio
d'ore, per me la prova piattino non ha funzionato in quanto la
confettura solidifica solo una volta fredda, potete provare a
mettere un cucchiaino di confettura su un piatto e lasciarlo
raffreddare in frigorifero per verificare velocemente se e
pronta. Se una volta fredda dovesse risultare troppo dura


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2014/09/IMG_5613ok.jpg

aggiungete qualche cucchiaio di acqua ed amalgamate bene.

Per la pasta, sciogliete il lievito di birra in poco lievito
di birra. Lavorate la ricotta con il latte di cocco, il
lievito di birra sciolto, lo zucchero e il burro morbido,
aggiungete poco alla volta e farine setacciate e la scorza di
limone. Lavorate l’'impasto per una decina di minuti, formare
una “palla” e lasciate lievitare fino al raddoppio, circa 2
ore. Dividete l’'impasto in tre parti uguali, e stendetele in
rettangoli uguali di circa 30-35 cm per 15-18 cm. Al centro
mettete la confettura fredda e richiudeteli su se stessi. Con
i tre cilindri create una treccia e lasciate lievitare un paio
d’ore. Spennellate con un albume sbattuto e cospargete con
della granella di zucchero. Cuocete a 180° per circa 35 minuti
o fino a doratura.
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PLUMCAKE INTEGRALI ALL’AVENA
E CONFETTURA DI SUSINE

Avete presente quelle macchinette malefiche che mettono
all’interno della mensa delle aziende? Ebbene si, anche in
quella dove lavoro ce ne una che sta li.. e ti guarda.. ti
invoglia e ti obbliga a mangiare qualcosa.. si, ti obbliga,
perché tu con tutti i buoni propositi del mondo ti porti 1la
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mela da casa che sara pure buona ma quando alle 10 stai
morendo di fame e un bel biscottino ti fa l’occhiolino voglio
vedere cosa scegli!!

Ogni tanto pero la mia coscienza fa capolino e allora mi
lascio tentare solo da prodotti piu sani, infatti non mancano
i prodotti biologici, integrali i gluten free e addirittura 1
vegani. Allora un giorno ho mangiato un plumcake alla crusca e
avena, non era male e fu cosl che il tarlo si insinu0 nella
mia testolina.. e quando questo succede non posso far altro
che assecondarlo. Devo dire che il risultato ha superato le
mie aspettative, i plumcake sono davvero buoni, hanno un
sapore rustico e sano, naturalmente se usate una confettura
fatta da voi come ho fatto io, la vostra colazione sara ancora
meglio.

L
3
£
A



http://2.bp.blogspot.com/--KEfAUds0f4/UnflMFnDM9I/AAAAAAAAHlc/TY0bTBmoBnU/s1600/plumcake_taste_more01.jpg

clicca sul titolo per la ricetta

PLUMCAKE INTEGRALI ALL’AVENA
E CONFETTURA DI SUSINE
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La mia ricetta e quelle per altre splendide colazioni, potete
trovarla nel n°® 6 di Taste&More Magazine
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