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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