Confitura de melocotones

Pelad las- nMacotones, quitadles di hueso y
cortarlos. Por cada kilo de fruta se necesita
800 gramos- de jazlcar y un vaso de agua. Ver-
ted el agua en un riecipiente con el azucar, jpo-
nedla a un fuego suave y deijar hervir el jara-
be por espacio de un cuarto de hora aproxima-
damente; echad las frutais y dejarlasihervir al-
gunos instantes y retirarias después con la
ayuda de un,a espumadera, ponedlas en una
fuente de barro y -dejar que se reduzca el ja-
rabe teniéndolo por espacio de quince jminutos
a un fuego lento.

A la segunda coccién de los -melocotones. po-
déis afadir al jarabe un poco de kirch o vai-
nilla.

Otra receta

Cuatro killlas de melocotones sin huesa, cua-
tro kilos de azucar, dos vasos dé agua. Dividir
los melocotones -emdos trozois, peladlos y meted-
los. en el cazo de la confitura con agua y azu-
car. Hervirlo a fuego vivo, y ouandh los mielo-
ciotcreisi ‘estén transparentes, mieterlos en los ta-
rros de conserva.

Confitura de peras pasadas

Pelar lais peinas, sacar di corazén y cortar-
las en cuatro pedazos ; meteaUas en el caz» des-
pués de haberlas pasado, dejarlas macerar por
espacio de dicss dias con 3/4 dte libra de azlcar
por un lado, con el fin de sacarlas el hueso; pe-
can cuidado, meterlo en los tarros de conserva
y taparlo bien ai dia siguiente.

Carne de membrillo

Dos kilos de membrillos muy maduros, dos
kilos de azucar, aproximadamente; sin pelar'
las miembaiillos, echarlos jen agua -hirviendo- y
dejarlos cacea’ hasta que estén tiernos. Pelarlos,
cortarte en trozas y aplastarlos al través de
un tamiz. Pasea- la pasta obtenida, afadir
tilas cuartas de lilbra. de azucar por libra de
mermelada y haiciemlo recocer tres cuartos de
hora, removiéndolo con urna leisipatula de ma-
diera pa.na grue no sie pieiguie al fondo. Una vez
en su ipumto, echarlo emmoldes de hoja, de lata y
sacarlo dei los mloldels al dia siguiente, para
guardarlo en cagas de conservais (hoja de lata).
El membrillo puede conservarse perfectamente.

Mermelada de higos frescos

Das kilos de higas, dos kilos die azucar, cua-
tro vasos de agua y tres clavas de especia.

Quitar a los higos el rabo. Formad un ja-
rabe con el azlcar y el agua, y en cuiamto em-
piece a hervir, echad al preparado los higos,
la camela y los clavos de especia y dejarlo her-
vir hasta que el jarabe iste ponga muy espeso.
Meterla en las tarros die conserva y cubrirlos
inmediatamente.

Confitura de nispolas y de higos

Meter en un cazo una cantidad igual de mis-
potas y de higas, cubrirlos de agua. Dejarlos
hervir sobre un fuego, no muy fuerte, hasta
que los frutas se aplasten facilmente ; pasarlos
por un jtamiz haciendo miso de una mano de
mortero m/uy limpia y sin ningun olor; afadir
miadla libra de azlcar piar libra de puré, echar-
lo todo en un cazo, dejarlo hervir (33° al peso
jarabe), echarla em los tarros de conserva y
taparlos bien.
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Confitura de jjeras enteras

Pelarlas; deben estai' bien meduss i
muy grandies y de forma ungular; artardesls
rabas, echarlas una a una em jagua adl«d
die jugo de limdn; meterlas a contineciond
un cazo, con un peso igual de azlcar vy lith
tro de agua par cada deis kilogramos cead-
car; dejarlo hervir suavemente hesta gete
peras estén transparentes, escurrirlas, ndais
en tarros de conserva, cubrirlas con uarde
rSa celulosa cualquiera, y jsi el jedaile etivga
demasiadol liquido, sacar tos penas y djao
hervir hasta que haya,, espesado 30 que junes
conveniente (38° peso jarabe aprodiv®
mente).

Perasy manzanas

Tomar pera® y manzanas en igual
y .tras cuartas die libra de azucar por ®{v
bra ide fruta; entoa bol-sita msdim
los corazones y tos pepitas, meterlo ta
to al fuiegtoi, jen .un cazo, y -dejarloherwm
quje el jarabe, eispeso, cuaje isicore unPa "’



