RECETAS CON CIRUELA

COMPOTA DE LAS CIRUELAS PASAS

	


	Ingredientes :

- 1 kg de ciruelas pasas-  200 g de azúcar

 

Receta:
1- Lava y deshuesa las ciruelas. Cocínalas en una cacerola de 5 a 7 minutos, para que se pochen bien. 

2- Añade el azúcar y deja la mezcla otros 5 minutos en el fuego. Retira y déjalo 
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PASTELCRUJIENTE DE CIRUELAS

	Ingredientes básicos (4 personas) 

· 1 kilo de ciruelas 

· 4 cucharadas de azúcar moreno 

· Un palito de canela 

· Medio limón 

· 1/4 vaso vino tinto 

	· 300gr de harina 

· 150 gr de margarina o mantequilla 

· una pizca de sal 

· 40 gr de pipas peladas sin sal 

· 2 cucharadas de azúcar moreno 

· Una cucharadita de canela 

	Pasos:
Paso 1: Colocar las ciruelas, el azúcar, la piel de medio limón y el vino tinto en un cazo. Tapar el cazo y poner al fuego alto. Una vez hirviendo, bajar el fuego y dejar cocer durante 20 minutos.

Paso 2: Encender el horno para calentar a 175º. 

Paso 3: Poner la harina en un recipiente. Añadir la margarina o mantequilla en tacos pequeños y luego empezar a mezclar con los dedos. La forma de mezclar es coger un puñado de harina y mantequilla, y luego rozar los dedos contra el dedo gordo, haciendo una lluvia de harina y mantequilla. Poco a poco verá que se va convirtiendo en migas. Una vez que toda la mezcla son migas, añadir el azúcar, las pipas, la canela, la sal y mezclar bien.

Paso 4: Quitar la piel de limón y poner las ciruelas en una fuente para el horno. Si hay mucho jugo después de su cocción, apartar algo y guardar en una taza. Repartir la mezcla de migas encima de las ciruelas para que forme una capa, y meter la fuente en el horno durante unos 40 minutos.

Paso 5: Sacar del horno una vez esté dorada la capa arriba. Servir 


Ciruelas al natural 

Pueden usarse todas las variedades de ciruelas.

Se cosechan cuando ya hay ciruelas caídas del árbol.

Se eliminan las que no están maduras, las machucadas y las que tienen algunas enfermedad o

Imperfección.

Se clasifican según su tamaño.

El lavado es bien enérgico para eliminar restos de insecticidas, polvo y otras suciedades. Según la variedad las ciruelas se pueden envasar con piel y sin piel, enteras  Las ciruelas de piel fina se pelan, introduciéndolas en agua hirviendo durante pocos minutos. Las ciruelas de carozo pegado se envasan enteras, las otras en mitades y se descarozan. A las ciruelas de piel gruesa se les perfora la piel pinchándolas con un palillo para que no estalle la piel

Durante el baño maría.

Prepare un almíbar al 25%, o sea que por cada litro de agua, deberá colocar 333 gramos de azúcar. Si

No puede medir el azúcar, haga un almíbar liviano, por cada taza de azúcar ponga 3 tazas de agua.

Si las ciruelas están bien maduras, es igual a 429 gramos de azúcar por cada litro de agua. Si no tiene como medir, confeccione un almíbar mediano, a razón de una taza de azúcar cada dos tazas de agua.

Se realiza una segunda selección y retoque para perfeccionar las ciruelas que se cortaron y para Desechar las que se deterioraron en esta operación.

Envase en frascos bien limpios, con las concavidades hacia abajo o moviendo el frasco si las ciruelas Están enteras. Vierta el almíbar hirviendo.

Saque el aire con un cuchillo de punta roma.

Use tapa corona, verifique el cierre.

