
MEMBRILLO

Ingredientes:

- 1-2 Kg de membrillo
- 1-2 Kg de azúcar

Preparación:

1. Lavar bien los membrillos para quitar la pelusilla
2. Ponerlos en una olla y cubrirlos de agua, a fuego fuerte durante

45-60 minutos (dependiendo del tamaño de los membrillos).
3. Sacarlos del agua y escurrirlos bien, dejar que se templen,

pelarlos, trocearlos y pasarlos por el pasapurés.
4. Pesar  el membrillo cocido y añadir la misma cantidad de azúcar.
5. Poner la mezcla en una olla ancha y alta y ponerla a fuego bajo.
6. Dejar que el membrillo se vaya cociendo poco a poco, remover

de vez en cuando para que no se pegue durante 1-3 horas, al
menos.

7. El membrillo estará listo cuando se pueda apartar con la cuchara
hacia un lado y el membrillo no se desplace.

8. Ponerlo en moldes, dejar enfriar y reposar.


