Marmelada

Ingredientes:

1kg de marmelo limpo
1kg de açúcar
1dl de água

Preparação:

Levar os marmelos cortados em pedaços ao lume com o açúcar e a água. Deixar cozer bem. Quando tudo estiver cozido, reduzir a puré com a varinha mágica, de modo a ficar uma mistura homogénea. Deixar ferver mais um pouco até atingir o ponto de estrada.
Deitar em tacinhas e deixar secar com uma tampa de papel vegetal embebida em aguardente.


Geleia de Marmelo 
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Colocar todos os caroços dos marmelos num tacho e juntar água.
Deixar esta mistura ferver, o que demora algum tempo, até reduzir bastante. Coar a mistura por uma gaze fininha, e medir o líquido, agora limpo de impurezas.


Por cada litro de líquido, juntar 1kg de açúcar. Levar novamente ao lume a ferver até atingir o ponto desejado, mais ou menos espessa.

A minha receita é a seguinte:

 Descascar os marmelos e colocá-los em água fria com sumo de 2 limões.

 Reservar as cascas e as sementes que é onde se encontra a pectina, para mais tarde se fazer a geleia.

 Para cada Kg de marmelos descascados, utilizo 750g de açúcar, tanto faz branco como amarelo.

 De cada vez, cozo 2kg na panela de pressão, juntamente com o quilo e meio de açúcar e 1 copo de água. Logo que comece a apitar, reduzo o lume e deixo cozer, mais ou menos 15 minutos. 

Depois de retirada a pressão, abro a panela e reduzo tudo a uma massa polida e homogénea com o auxílio da varinha mágica. Nada mais prático e rápido; depois, é só deitar nas tigelas, deixar secar tapadas com uma gaze e seguidamente aplicar as rodelas de papel vegetal passadas por aguardente vínica. Vão ver que vão gostar.

Como este ano tive muitos marmelos, também fiz doce de marmelo. Trata-se da mesma massa, só que não se deita em tigelas, mas coloca-se em frascos devidamente selados com tampas herméticas, há venda em qualquer Grande Superfície ou no IKEA. É uma grande delícia para servir com os scones nos "chás de Inverno".Como não seca, fica uma pasta macia, autêntica maravilha. 

Os frascos depois de cheios e fechados, devem ser mergulados em água a ferver durante 10/15 minutos para se fazer a esterilização. O que dá mesmo trabalho é descascar os ditos.
Espero ter contribuido para esclarecer algumas dúvidas e bom proveito

eu tb fiz marmelada este ano e esta uma geleia mas eu nao ponho tanto acucar por cada kilo de marmelo ponho so meio kilo de açucar e tb fica uma delicia e axo ke fica bem doce nao precisa de tanto açucar e na geleia ponho so 700gr tb e suficiente bjnhos

Receita em video de Marmelada de Marmelos
Ingredientes para 1700g:
· 2 kg de marmelos

· 1 casquinha de limão

· ¾ de peso dos marmelos sem a casca e sem o caroço em açúcar

· 1 pau de canela

Preparação:

1. Descasque os marmelos.
Corte-os em quartos e retire-lhes os caroços.
Corte os marmelos em pedacinhos.
2. Numa panela coloque os marmelos, o açúcar, o pau de canela, a casca de limão e 200 ml de água.
Mexa, tape e deixe cozer durante 1 hora em lume brando.

3. Passado 1 hora, retire o pau de canela e a casquinha de limão.
Passe tudo com a varinha mágica até que fique um puré.
Mexa, tape e deixe cozinhar em lume moderado mais 10 minutos.

4. Passado os 10 minutos, coloque um pouco de marmelada num prato e verifique com uma colher se está no ponto de estrada.
Caso goste da marmelada mais rija deixe cozinhar mais 5 minutos.

5. Divida a marmelada por tigelas esterilizadas.
Tape com uma folha de papel vegetal embebida em aguardente.
Depois de fria está pronta a servir.
A equipa do SaborIntenso.com deseja-lhe um bom apetite!

Valores Nutricionais:
Total: Calorias: 4280 kcal | Lipídios: 2,6g | Hidratos de Carbono: 1096g | Proteinas: 3,9g
Por 100g: Calorias: 252 kcal | Lipídios: 0,15g | Hidratos de Carbono: 64,5g | Proteinas: 0,23g

Tempo de preparação: 1 hora e 30 minutos
Custo total: 4.50 € | Custo por 100g: 0.26 €
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	Citação:

	Este doce tão conhecido por todos os Portugueses é feito nesta altura do ano devido à abundância de marmelos. 
Existe sempre um familiar que aparece com uma tigela de marmelada caseira. 
Esta receita é deliciosa e fácil de fazer. 
O melhor local para comprar os marmelos é num mercado tradicional, normalmente são mais saborosos e económicos.
Espero que gostem, bom apetite!
Neuza Costa. 

	


1kg de marmelos
500g de açucar amarelo
Paus de canela
3 casca de limão
Meio litro de água
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	preparação:

	Corta os marmelos e tira o caroço, corta os marmelos aos pedaços. Pode colocar com ou sem casca os marmelos. Acrescenta a água, o açucar as cascas de limão e os paus de canela.
Assim que estiver bem cozido tire os paus de canela e passe o resto com a varinha até estar em puré.
 Coloca dentro de uma ou várias taças. E deixa ao ar até ficar bem frio e solidificado. É que se tapar ainda quente a marmelada vai ficar mole em vez de ficar solida. Bom apetite 


