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ABBINAMENTI MARMELLATE/FORMAGGI
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Caciocavallo: marmellata o mostarda di cipolle rosse

Caprini: confettura di mirtilli, Mostarda di peperoni

Formaggio di fossa: marmellata di fichi

Gorgonzola : miele di acacia, Marmellata di fichi o fichi secchi
Parmigiano : marmellata/mostarda di pomodori verdi

Pecorino fresco : marmellata/mostarda di mele cotogne

Pecorino semi stagionato : Marmellata di arance e confettura di peperoni
Pecorino stagionato : Mostarda di pere

Robiola : miele di castagno

s Salame : Marmellata di pomodori verdi
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Dal forum “Club amici del Bimby”

MARMELLATA DI PEPERONCINI

Ingredienti

250 gr di peperoncini calabresi privati dai semi
1 mela

4/5 pomodorini pachino

400 gr di zucchero

Preparazione
Inserire nel boccale tutti gli ingredienti 20 minuti vel. 4 a 100°

MARMELLATA DI PESCHE E UVA PASSA TM31

Ingredienti

1 chilo di pesche a pasta gialla buone

1 mela verde sbucciata e pulita dal torsolo

400 gr. di zucchero

il succo di mezzo limone spremuto e senza semi

2 cucchiai di uva passa pulita

6 cucchiai di liquore alla pesca(io non avendolo ho messo cointreau)

Esecuzione

Mettere I'uva passa a bagno nel liquore

Mettere le pesche sbucciate e pulite nel boccale con la mela e lo zucchero e limone (frutta a
pezzi) potete passarla a vel 5 per 30 sec. cuocere 20 minuti vel. Cucchiaio 100°

Unire l'uvetta con il liquore e cuocere a varoma vel.cucchiaio x 20 minuti

Per tutte le cotture di marmellate mettere un colino x pasta capovolto sopra al foro boccale
Versare nei vasetti capovolgere su un piano di legno fino a raffreddamento prima di riporre in
dispensa

MARMELLATA DI ARANCE
Ingredienti
1 kg arance pelate a vivo, 300 g zucchero, succo di un limone e buccia di una arancia(che deve

essere tagliata con un pelapatate)

Esecuzione



Inserire nel boccale zucchero e buccia 30 sec. vel. da 5 a turbo. Aggiungere le arance e il
succo del limone, sminuzzare: 4/5 sec. vel.5, poi cuocere 30 min. temp. varoma vel.1 e col
cestello sul coperchio per evitare gli schizzi ma evapori nello stesso tempo. Sembra molto
liquida, ma raffreddando si solidifica.

MARMELLATA DI PESCHE E AMARETTI

Ingredienti

1 kg di pesche

500 g di zucchero

il succo di un limone
100 g di amaretti

Preparazione

Lavare, snocciolare, fare a pezzi le pesche e metterle nel boccale con il succo di limone e gli
amaretti, frullare per ottenere una purea 20 sec vel 7.

Aggiungere lo zucchero e cuocere 40 min 100° vel 2 e 10 min temp varoma vel 1.

Togliere il boccale, lasciare riposare cinque minuti, poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI PERE E SCORZETTE DI LIMONE

Ingredienti

800 g di pere

1 mela

450 g di zucchero

il succo di 2 limoni

la buccia di un limone non trattato

Preparazione

Sbucciare e fare a pezzi le pere e la mela. Tagliare a listarelle la buccia di un limone (solo la
parte gialla) e farla bollire in acqua per 10 minuti. Mettere nel boccale la frutta a pezzi, unire lo
zucchero e il succo dei limoni, cuocere 40 min 100° vel 2.Unire le scorrette scolate e
continuare la cottura 10 min temp varoma vel 1. Togliere il boccale, lasciare riposare 5 minuti,
poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI RAPANELLI E MELE

400 g di rapanelli

3 arance pelate a vivo
2 mele

400 g di zucchero

Lavare e togliere i filamenti ai ravanelli, pelare a vivo le arance, sbucciare le mele e tagliarle a
tocchetti. Mettere i ravanelli nel boccale, tritare 15 sec vel 5. Unire le mele e le arance intere
30 sec vel 5, cuocere 15 min 100° vel 2. Aggiungere lo zucchero e continuare la cottura 40
min temp varoma vel 1. Togliere il boccale e lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere
bene e capovolgere.

MARMELLATA DI FRAGOLE

1 kg di fragole
450 g di zucchero
il succo di 1 limone

Lavare le fragole, togliere i calici verdi e farle asciugare su carta assorbente. Tagliarle a meta e
metterle nel boccale, unire lo zucchero, il succo di limone, cuocere 30 min 100° vel 1 e 30 min



temp. varoma vel 1. Togliere il boccale , lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere bene
e capovolgere.

Consiglio:

Spesso la marmellata di fragole viene utilizzata per confezionare dolci e dolcetti; perché non
provare a prepararne qualche barattolo in questo modo: tagliare le fragole e metterle in una
terrina con lo zucchero e un bicchierino di alchermes. Fare riposare un paio d’ore , poi
preparare la marmellata come sopra.

MARMELLATA DI ALBICOCCHE

1 kg di albicocche

500 g di zucchero

la scorretta di 1 limone non trattato
2 cucchiai di succo di limone

Lavare, snocciolare e fare a pezzi le albicocche. Metterle nel boccale, unire lo zucchero, il succo
e la scorza gialla di un limone, cuocere 40 min 100° vel 2 e 10 min temp varoma vel 2. Se
desiderate avere una marmellata passata, allora frullate per 30 sec a vel 4-5.

Togliere il boccale, lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

Consiglio:

Una piacevole variante si ottiene aggiungendo alla marmellata 15 min prima di terminare la
cottura 100 g di pistacchi scottati per qualche minuto in acqua calda e privati della pellicina
che li ricopre. Questa variante aiutera a rendere piu interessanti le crostate di frutta.

MARMELLATA DI PESCHE

1 kg di pesche
500 g di zucchero
2 cucchiai di succo di limone

Lavare, snocciolare e fare a pezzi le pesche. Metterle nel boccale, unire lo zucchero, il succo di
limone, cuocere 40 min 100° vel 2 e 10 min temp. varoma vel 1. Se desiderate avere una
marmellata passata, allora frullate per 30 sec a vel 4-5.

Togliere il boccale, lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI CILIEGIE

1 kg di ciliegie
450 g di zucchero

Lavare e snocciolare le ciliegie e metterle nel boccale, aggiungere lo zucchero e cuocere 40
min 100° vel 1 e 10 min temp. varoma vel 1. Se risultasse troppo liquida allungare il tempo di
cottura di 15-20 min a temp. varoma (tutto questo dipende dal tipo di frutta utilizzata).
Togliere il boccale, lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

Consiglio:
Si possono sostituire le ciliegie con eguale quantita di amarene.

MARMELLATA DI FRUTTI DI BOSCO

400 g di lamponi
400 g di ribes rosso
400 g di mirtilli

300 g di zucchero



Lavare delicatamente la frutta, scartare i calici e sgranare il ribes. Mettere la frutta nel boccale
e cuocere per 15-20 min a 80-90° fino a quando la frutta non risulta tenera. Passare al
setaccio per eliminare i semini caratteristici di questo tipo di rutta, rimettere la passata nel
boccale e unire lo zucchero, portare a cottura per altri 45 min temp. varoma vel 1.

Chi desidera mantenere i semini dovra cuocere la frutta e zucchero per 40 min 100° vel 2-3.
Dopo la cottura invasare, capovolgere. Ricoprire con dei canovacci per rallentare il processo di
raffreddamento.

Consiglio:

Preparare una variante in questo modo: togliere ai frutti i calicini verdi e metterli in una
terrina; aggiungere a 300 g di miele,un bicchiere di vino passito, versarlo sui frutti e lasciarli
macerare per circa 2 ore. Cuocere poi 20 min e passarli al setaccio. Procedere poi come sopra.

MARMELLATA DI MORE

1 kg di more

400 g di zucchero

100 g di acqua

buccia di limone non trattato

Lavare accuratamente le more, metterle nel boccale con I'acqua e la buccia di limone. Cuocere
15 min 100° vel 1. Frullare vel 5 per 30 sec.. passare la purea al setaccio, per eliminare i
semini. Rimettere nel boccale, pesando il composto rimasto, unire lo zucchero e cuocere 30-40
min temp. varoma vel 2.

Versare la marmellata ancora bollente nei vasetti, chiudere e capovolgere. Ricoprire con dei
canovacci per rallentare il processo di raffreddamento.

Consiglio:

Comunemente si intende per marmellata di more quella realizzata con i frutti di rovo, ma in
alcune zone d’ltalia sono ancora diffuse e facili da trovare le more del gelso. Si possono
sostituire le more con questo frutto, togliendo pero 50 g di zucchero per kg di frutta.

MARMELLATA DI MIRTILLI

1 kg di mirtilli

400 g di zucchero

100 g di acqua

buccia di limone non trattato

Lavare accuratamente i mirtilli, metterli nel boccale con I'acqua e la buccia di un limone.
Cuocere 15 min 100° vel 1. Frullare vel 5 per 30 sec, passare la purea al setaccio, per
eliminare i semini. Rimettere nel boccale, pesando, il composto rimasto, unire lo zucchero e
cuocere 30-40 min temp. varoma vel 1. Versare la marmellata bollente nei vasetti, chiudere e
capovolgere. Ricoprire con dei canovacci per rallentare il processo di raffreddamento.

MARMELLATA DI CACO E LIMONE

1 kg di cachi maturi
1 limone
500 g di zucchero

Lavare bene i cachi, privarli dei calici verdi e tagliarli a pezzi, metterli nel boccale con lo
zucchero e il limone pelato a vivo.

Frullare 10 sec vel 5. Cuocere 45-50 min 100° vel 1-2.

Invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI MELE COTOGNE



1 kg di mele cotogne
500 g di zucchero

1 limone

acqua

Sbucciare le mele, affettarle e irrorarle con il succo del limone.

Versare lo zucchero nel boccale, coprirlo a filo con acqua, cuocere 15 min 100° vel 2.
Aggiungere le mele e il succo di limone, continuare la cottura 30 min 100° vel 1. Lasciare
raffreddare qualche minuto, frullare 30 sec vel 6. Invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI PERE E SCORZETTE DI LIMONE

Ingredienti

800 g di pere

1 mela

450 g di zucchero

il succo di 2 limoni

la buccia di un limone non trattato

Preparazione

Sbucciare e fare a pezzi le pere e la mela. Tagliare a listarelle la buccia di un limone (solo la
parte gialla) e farla bollire in acqua per 10 minuti. Mettere nel boccale la frutta a pezzi, unire lo
zucchero e il succo dei limoni, cuocere 40 min 100° vel 2.Unire le scorrette scolate e
continuare la cottura 10 min temp varoma vel 1. Togliere il boccale, lasciare riposare 5 minuti,
poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI FICHI

800 g di fichi
400 g di zucchero
2 limoni

Lavare i fichi, dividerli a meta e metterli nel boccale. Aggiungere lo zucchero e il succo dei
limoni, cuocere 40 min 100° vel 2. Togliere il boccale, lasciare riposare 5 minuti poi invasare,
chiudere bene e capovolgere.

Consiglio:per una variante gustosa: fare tostare 100 g di mandorle sbucciate e private della
pellicina che le ricopre. Unirle alla marmellata a meta cottura. Proseguire la cottura come
indicato nella ricetta.

MARMELLATA DI MELE RENETTE

1 kg di mele renette sbucciate
300 g di zucchero

100 g di cacao zuccherato

2 caramelle di menta

1 limone non trattato

200 g di vino bianco secco

Mettere in fusione per 24 ore le mele tagliate a tocchetti, il cacao,il limone,(comprensivo della
buccia) tagliato a fettine sottili, le caramelle di menta, lo zucchero e il vino bianco. Versare
tutto nel boccale e cuocere 90 min 100° vel 2. Lasciare intiepidire e invasare.

Consiglio:
Sostituire il cacao con altrettanto sciroppo di menta, da preferire uno sciroppo senza coloranti.
Otterrete una marmellata davvero singolare e molto rinfrescante.



MARMELLATA DI CASTAGNE

600 g di castagne lessate e sbucciate
500 g di zucchero

1 stecca di vaniglia

450 g di acqua

100 g circa di rum

Mettere le castagne sbucciate e prive di pellicine nel boccale, versare 'acqua e portare a
bollore 10 min 100° vel 1; frullare 1min vel 6, aggiungere lo zucchero, la vaniglia e cuocere 30
min 100° vel 2. Togliere il boccale, lasciare raffreddare per 10 min poi versare il rum
amalgamare per qualche minuto a vel 4. Invasare, chiudere bene e capovolgere.

Consiglio:
E’ possibile ottenere una variante golosa aggiungendo alla purea di castagne 70 g di cacao
amaro e procedendo come sopra.

MARMELLATA DI UVA AL TIMO

600 g di uva da vino

300 g di mele

il succo di 1 limone

100 g di vino bianco secco

500 g di zucchero

1 cucchiaino di foglie di timo fresche

Lavare velocemente le foglie di timo e porle in un recipiente di vetro. Scaldare il vino nel
boccale per 4 min 100° vel 1. Versarlo sulle foglie di timo e lasciare in fusione per 1 ora. Nel
frattempo sbucciare le mele, tagliarle a cubetti emetterle da parte irrorate con succo di limone.
Lavare lI'uva, sgranarla dividere i chicchi a meta togliere i semi e metterli nel boccale, frullare:
10 sec vel 4-5. Aggiungere le mele, lo zucchero e cuocere 40 min 100° vel 1 e 50 min temp.
varoma vel 2. Unire il vino aromatizzato al timo e continuare la cottura 10 min temp varoma
vel 2. Invasare la marmellata calda.

Consiglio:
Quando il timo € in fiori,i suoi fiori hanno un profumo delicato e intenso. Aggiungeteli alla
vostra marmellata 10 minuti prima della fine cottura.

MARMELLATA DI FRUTTA MISTA

200 g di albicocche
200 g di pesche
100 g di zucca

200 g di mele

1 arancia

1 limone

500 g di zucchero

Lavare, snocciolare e fare a pezzi le albicocche e le pesche; pelare a vivo gli agrumi e togliere i
semi. Sbucciare le mele e tagliarle a fette. Togliere la buccia alla zucca, tagliarla a tocchetti e
metterla nel boccale, tritare 10 sec vel 5.

Unire la frutta 10 sec vel 4; aggiungere lo zucchero e cuocere 50 min 100° vel 1. A cottura
ultimata versare la marmellata calda nei vasi sterilizzati, chiudere bene e capovolgere.

Consiglio:
Le zucche in commercio sono di diverse tipologie; per le vostre marmellate scegliete la qualita
a pasta piu soda: sono piu saporite.



Si puo sostituire lo zucchero semolato con lo zucchero di canna, e a piacere a meta cottura
unire 80 g di pinoli tostati.

MARMELLATA DI PERE UVA E RABARBARO

500 g di pere

500 g di uva

500 g di zucchero

a piacere 2-3 fettine di rabarbaro

Sbucciare le pere e tagliarle a pezzi. Lavare e sgranare I'uva. Dividere i chicchi a meta e
togliere i semi. Unire nel boccale le pere, i chicchi d’'uva, lo zucchero e le fettine di rabarbaro;
tritare 10 sec vel 4-5. Cuocere 50 min 100° vel 1 e 10 min temp varoma vel 1. Togliere il
boccale lasciare riposare 5 minuti poi invasare e chiudere bene; capovolgere.

MARMELLATA DI MELE COTOGNE E SUCCO D’UVA

1 kg di mele cotogne

500 g di zucchero

1 limone

300 g di succo d’uva moscato

Sbucciare le mele, affettarle, irrorarle con il succo di limone, metterle nel boccale, aggiungere
lo zucchero, il succo d’'uva e cuocere 50 min 100° vel 2. Lasciare raffreddare qualche minuto,
frullare 30 sec vel 6. Invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI ZUCCA PESCHE ALBICOCCHE

300 g di albicocche
300 g pesche

200 g zucca

500 g zucchero

1 limone

Lavare, snocciolare e fare a pezzi le albicocche e le pesche, sbucciare a vivo il limone e togliere
i semi. Togliere la buccia alla zucca, tagliarla a tocchetti e metterla nel boccale, tritare 10 sec
vel 5. Unire la frutta 10 sec vel 3, aggiungere lo zucchero e cuocere 50 min 100° vel 1. A
cottura ultimata, versare la marmellata calda nei vasi sterilizzati, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI FRAGOLE MELE E MENTA

500 g di fragole

500 g di mele a cubetti
450 g di zucchero

1 limone

2 rametti di menta

Lavare le fragole, togliere i calici verdi, e farle asciugare su carta assorbente. Sbucciare e
tagliare le mele a dadini, metterle nel boccale con il imone pelato a vivo e privato dei semi,
frullare 10 sec vel 5; unire le fragole, lo zucchero, i rametti di menta e cuocere 50 min 100°
vel 1-2. Se risultasse un poco liquida continuare la cottura 10 min temp varoma vel 2. Togliere
il boccale e lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI ARANCE ALBICOCCHE E CAROTE

500 g di albicocche
400 g di carote



1 arancia

500 g di zucchero
100 g di acqua
50 g di rum

Pelare le carote e metterle nel boccale, tritare 15 sec vel 5; con lame in movimento aggiungere
I'acqua e cuocere 10 min 100° vel 1. Lavare bene e togliere il nocciolo alle albicocche metterle
nel boccale con le carote, unire I'arancia pelata a vivo e frullare 15 sec vel 4-5. Aggiungere lo
zucchero,cuocere 50 min 100° vel 1. Aggiungere il rum e continuare la cottura 5 min temp.
varoma vel 2. Togliere il boccale e lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere bene e
capovolgere.

MARMELLATA DI POMODORI ROSSI E ZENZERO

800 g di pomodori
500 g di zucchero
5-6 fettine di zenzero

Lavare bene i pomodori, tagliarli a meta e metterli a perdere acqua nella campana del varoma.
Tagliare a pezzi i pomodori, metterli nel boccale con lo zucchero e lo zenzero, cuocere 50 min
temp varoma vel 1. Lasciare riposare 5 minuti, frullare a vel 6-7 e invasare.

MARMELLATA DI POMODORI VERDI

800 g di pomodori verdi
450 g di zucchero
2 limoni non trattati

Lavare bene i pomodori, tagliarli a meta e metterli a perdere acqua nella campana del varoma.
Versare nel boccale 100 g di zucchero e la buccia dei limoni (solo la parte gialla), tritare 30 sec
vel turbo e mettere da parte. Tritare i pomodori verdi nel boccale per 30 sec vel 6-7. Cuocere
20 min temp varoma vel 1; unire lo zucchero con il imone e il rimanente zucchero, il succo dei
limoni, cuocere 30 min temp varoma vel 1. (se risultasse troppo densa diminuire il tempo di
cottura a varoma).

Togliere il boccale e lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI CIPOLLE E MELE

4 cipolle bianche
2 mele renette

1 limone

400 g di zucchero

Sbucciare le cipolle e tagliarle a fette. Sbucciare le mele e tagliarle a dadini. Pelare a vivo il
limone e tagliarlo a fettine. Nel boccale mettere tutti gli ingredienti e cuocere 50 min temp
varoma vel 2. A fine cottura, se risultasse liquida, continuare la cottura per il necessario ad
addensarla.

Versare la marmellata ancora calda nei vasetti, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI ZUCCHINE

1 kg di zucchine



2 arance

400 g di zucchero

2 cucchiai di acqua di fiori d’arancio

2 anice stellato (o un cucchiaino di semi di anice)

Sbucciare le zucchine e tagliarle a dadini. pelare a vivo le arance, metterle nel boccale, frullare
10 sec vel 5. Unire gli altri ingredienti, cuocere 10 min 100° vel 1 poi 30 min temp varoma vel
2. Versare nei vasetti sterilizzati, chiudere bene e capovolgere.

Consiglio:

Se trovate le zucchine a varieta tonda sono da preferire perché piu dolci.

MARMELLATA DI POMODORI ROSSI E VANIGLIA

800 g di pomodori maturi
400 g di zucchero

1 limone

1 stecca di vaniglia

Pelare i pomodori, togliere i semi e tagliarli a pezzettini. Mettere nel boccale con lo zucchero, la
vaniglia e il limone pelato a vivo e tagliato a tocchetti, cuocere 50 min temp varoma vel 1.
Lasciare riposare 5 minuti e invasare.

MARMELLATA DI ZUCCA

700 g di zucca

1 arancia

500 g di zucchero

1 pizzico di cannella
200 g di acqua

Togliere la buccia ala zucca, tagliarla a fette e metterla nel boccale; tritare 10 sec vel 7.
Aggiungere I'acqua e cuocere 20 min 100° vel 1. Unire 'arancia pelata a vivo lo zucchero e un
pizzico di cannella (a piacere); cuocere 40 min 100° vel 2. A cottura ultimata frullare bene per
30 sec vel 6. Togliere il boccale e lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere bene e
capovolgere.

Consiglio:
Volendo si possono aggiungere a questa marmellata 100 g di scorzette di arancia candita.
Procedere poi come indicato nella ricetta.

MARMELLATA DI BARBABIETOLE

600 g di barbabietole rosse cotte
400 g di zucchero
il succo di un limone

Sbucciare le barbabietole, tagliarle a pezzi; nel boccale tritare 10 sec vel 5. Aggiungere il succo
di limone e lo zucchero: 40 min 100° vel 2. Togliere il boccale e lasciare riposare 5 minuti, poi
invasare, chiudere bene e capovolgere.

Consiglio:

Una variante consiste nell’aggiungere la polpa di 2 arance e la scorza di un’arancia tagliata a
filettini sottili.

MARMELLATA DI CAROTE

1 kg di carote



500 g di zucchero

1 limone pelato a vivo
300 g di acqua

50 g di rum

Pelare le carote e metterle nel boccale, tritare 10 sec vel 5; con lame in movimento aggiungere
I'acqua, cuocere 20 min 100° vel 1. Unire il limone, frullare 10 sec vel 6. Aggiungere lo
zucchero e cuocere 30 min 100° vel 2, versare il rum e continuare la cottura 10 min 100° vel
2. Togliere il boccale e lasciare riposare 5 minuti, poi invasare, chiudere bene e capovolgere.
Consiglio:Tostare 100 g di nocciole, sgusciate, spellate e tritate; unirle a meta cottura: si
ottiene un’alternativa molto gustosa.

CONFETTURA DI MELANZANE E ARANCE

500 g di melanzane
2 arance non trattate
250 g di zucchero

Lavare bene in acqua calda le arance, togliere la buccia (solo la parte gialla) e tagliarla a
fiammifero, bollirla in poca acqua calda per 10 minuti.

Scolare e tenere le bucce da parte.

Sbucciare le melanzane, tagliarle a dadini, e metterle sotto sale per 10 minuti. Lavarle bene
sotto I'acqua corrente fredda, metterle nel boccale, aggiungere lo zucchero, le bucce e il succo
delle due arance, cuocere 50 min 100° vel 1. Invasare la marmellata a caldo.

MARMELLATA DI MELE, BARBABIETOLA E UVETTA

300 g di mele

300 g di pere

il succo di un limone

1 barbabietola cotta

100 g di uvetta sultanina
500 g di zucchero

Sbucciare e tagliare a tocchetti le mele, le pere e la barbabietola.

Mettere nel boccale pere, mele e succo di limone, unire la barbabietola e frullare 10 sec vel 5-
6.

Aggiungere lo zucchero, cuocere 50 min 100° vell.

MARMELLATA DI ARANCIA ALL’ERBA LUIGIA

700 g di arance non trattate
500 g di zucchero
1 rametto di erba Luigia

lavare bene le arance, bucherellare solo la buccia e mettere a bagno in acqua fredda i frutti per
48 ore, sostituendo l'acqua 4 volte al giorno. Tagliare le arance a dadini metterle a macerare
per 4 ore con lo zucchero e I'erba Luigia, versare il tutto nel boccale e cuocere 30 min 100° vel
1 e 20 min temp varoma vel 1. Invasare subito.

MARMELLATA DI FICHI E ZENZERO

800 g di fichi

400 g di zucchero
il succo di 2 limoni
6 fettine di zenzero



Lavare i fichi, dividerli a meta e metterli in una terrina con il succo di limone, lo zenzero € lo
zucchero. Lasciare macerare per un 24 ore.

Versare il tutto nel boccale e cuocere 40-50 min 100 ° vel 2.

Togliere il boccale, lasciare riposare cinque minuti, poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI KIWI

Ingredienti:

1 kg di kiwi sbucciati
600 g di zucchero

il succo di 1 limone

Preparazione:

Mettete nel boccale i kiwi tagliati a pezzi e frullare 10 sec vel 4; unire lo zucchero, il succo di
limone e cuocere 60 min 100° vel 2 e 30 min temp varoma vel 1. Togliere il boccale, lasciare
riposare 5 minuti,poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA ACE

Ingredienti:

600 gr di carote a pezzettoni, scorza di 2 arance e 1 limone prelevata con 1 coltellino, evitando
accuratamente la parte bianca interna, due arance intere ma pelate a vivo, succo di 1 limone e
mezzo, 350 gr di zucchero, 1 cucchiaino di cannella.

Descrizione:

Mettere nel Bimby tutti gli ingredienti, preparati come detto sopra. Frullare il tutto a vel 6 per
30 secondi. Far cuocere a 100 gradi per 35 minuti, vel 2. Gli ultimi 4-5 minuti mandare a
Varoma. per rendere piu' fluida la marmellata, far sbollire dopo la cottura e mandare a vel 5-6
per 20 secondi.Spero vi piaccia

CONFETTURA DI MIRTILLI

Ingredienti:
500 gr. di mirtilli, 350 gr. di zucchero.

Preparazione:

Inserite nel boccale i mirtili (se si usano quelli surgelati lasciateli prima scongelare) e cuocete
10 min. 100° vel. 1. Aggiungete lo zucchero e cuocete per altri 20 min. 100° vel. 1. Se la
confettura si dovesse presentare un po' liquida cuocete per altri 5 min. temp. Varoma vel. 1.
Versatela in vasetti di vetro ben puliti e, se non la consumate in breve tempo, procedete alla
sterilizzazione in questo modo: inserite i vasetti vuoti in una pentola d'acqua fredda cosicché
I'acqua copra il bordo superiore degli stessi e ponetela sul fuoco. Dal momento dell'ebollizione
calcolate 20 minuti, poi spegnete e lasciate che i vasetti si raffreddino nell'acqua stessa.
Travasatevi la marmellata e conservateli in dispensa.

COMPOSTA DI AGRUMI

250 gr arance non trattate
150 gr limoni non trattati
250 gr pompelmo rosa
500 gr zucchero

100 gr pistacchi.

Togliere la buccia agli agrumi (volendo potete usare il pelapatate) e tritarla grossolanamente:
15 sec. vel 5.



Aggiungere 500 gr acqua e cuocere: 4’ 90° vel 1. Scolare e rimettere nel boccale le bucce
tritate.

Sbucciare a vivo gli agrumi, togliendo tutte le piccole interne, unire la polpa ottenuta allo
zucchero e inserire nel boccale con le bucce e cuocere: 35’ 100° vel 2 lasciando il misurino
inclinato.

Unire i pistacchi: 10” vel 2. versare la marmellata ancora calda nei barattoli, chiuderli
ermeticamente e capovolgerli fino al loro raffreddamento.

Consumare la marmellata dopo 1 mese di riposo in dispensa.

MARMELLATA DI SUCCO DI ARANCE
1 | di succo di arance, 500 gr zucchero, 1 mela.

Sbucciare la mela, tagliarla a spicchi, lasciando i semi, tritate 20 vel 5. Unire alla mela lo
zucchero, il succo di arancia, cuocere: 60’ 100° vel 3. Se desiderate una marmellata piu densa,
aumentare il tempo di cottura utilizzando la temperatura Varoma per l'ultima parte di cottura.
Versare la marmellata nei barattoli e capovolgere fino a completo raffreddamento.

Se desiderate conservarla per molto tempo, si consiglia di pastorizzarla.

MARMELLATA DI LIMONI E MELE
400 gr limoni non trattati, 900 gr mele renette, 500 gr zucchero e 200 gr acqua.

Bucare i limoni e metterli a bagno per 3 giorni cambiando spesso I'acqua.

Tagliare a fettine le mele, affettare i limoni con la buccia a fettine sottili. Inserire nel boccale
tutti gli ingredienti e cuocere 90’ 100° vel 1.

Versare la marmellata sterilizzata ancora calda e lasciare raffreddare prima di chiuderli.

MARMELLATA DI POMPELMO ROSA

500 g di pompelmo
100 g di mele
500 g di zucchero

Pelare a vivo i pompelmi e metterli nel boccale,aggiungere le mele sbucciate e tagliate; tritare
15 sec 100° vel 2. Unire lo zucchero 50 min 100° vel 2. Togliere il boccale, lasciare riposare 5
minuti poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI CEDRI

1 kg di cedri non trattati
800 g di zucchero

1 arancia non trattata

1 limone non trattato
50 g di cognac

Pelare a vivo gli agrumi. Tenere da parte la scorza del limone (solo la parte gialla), tagliarla a
filetti e farla bollire in acqua. Mettere i frutti interi nel boccale e frullare 10 sec vel 5.
Aggiungere lo zucchero il cognac e cuocere 60 min 100° vel 2. Unire la scorza del limone
scolata e cuocere 20 min temp varoma vel 1. Invasare chiudere bene e capovolgere.

MARMELLATA DI ARANCE CON SCORZETTE

1 kg di arance non trattate
800 g di zucchero.



Pelare a vivo le arance. Tenere da parte la scorza di un’arancia (solo la parte gialla), tagliarla a
listarelle e farla bollire in acqua. Mettere le arance intere nel boccale e frullare 10 sec vel 5.
Aggiungere lo zucchero e cuocere 60 min 100° vel 2. Unire le scorrette di arancia e cuocere 20
min temp varoma vel 1. Versare la marmellata ancora calda nei vasetti e chiudere.

Consiglio:

Per ottenere una marmellata delicata preparare una versione realizzata con un kg di arance
pelate al vivo, 3 mele sbucciate e tagliate a tocchetti, rispettando le dosi di zucchero e i tempi
di cottura indicati.

MARMELLATA DI POMPELMO ROSA

500 g di pompelmo

100 g di mele

500 g di zucchero

Pelare a vivo i pompelmi e metterli nel boccale,aggiungere le mele sbucciate e tagliate; tritare
15 sec 100° vel 2. Unire lo zucchero 50 min 100° vel 2. Togliere il boccale, lasciare riposare 5
minuti poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

lo questa marmellata la faccio spesso perche mi piacciomo molto i pompelmi.

Di solito perdo aumento il quantitativo di mela (ci metto 2 mele) e riduco lo zucchero a 400
grammi.

Se vi piacciono i pompelmi provatelal

MARMELLATA DI KUMQUAT (MANDARINI CINESI)

1 kg di kumquat non trattati
800 g di zucchero

Mettere a bagno i kumquat per 2 giorni consecutivi cambiando I'acqua 2 volte al giorno.
Dividere i frutti a meta togliere i semi e metterli nel boccale, aggiungere lo zucchero e cuocere
30 min 100° vel 1-2 e 30 min temp varoma vel 1. Invasare, chiudere bene e capovolgere.

Consiglio:

Scoprirete con rande sorpresa quanto sia buona la marmellata e la mostarda con questi frutti
cosi’ poco apprezzati. Aggiungo una variante alla marmellata che prevede un bicchierino di
liguore secco all’anice da aggiungere 5 minuti prima della fine della cottura.

MARMELLATA DI ARANCE

700 g di arance
500 g di zucchero

Lavare bene le arance, bucherellando solo la buccia e mettere a bagno in acqua fredda i frutti
per 48 ore sostituendo I'acqua 4 volte al giorno. Tagliare le arance a fettine sottili ed
orizzontali, cuocerle nel boccale con lo zucchero 30 min 100° vel 1 e 30 min temp varoma vel
1. Invasare subito.

Consiglio:

se desiderate una marmellata dal sapore piu amarognolo aggiungete un’arancia amara alla
marmellata. Una variante gustosa si ottiene profumando la marmellata con un cucchiaino di
semi di anice aggiunti ad inizio cottura.

MARMELLATA DI LIMONI A FETTINE SOTTILI

700 g di limoni non trattati
500 g di zucchero



Lavare bene i limini, bucherellare solo la buccia e metterli a bagno in acqua fredda per 48 ore,
sostituendo I'acqua 4 volte al giorno. Tagliare i limoni a fettine sottili ed orizzontali e metterli
nel boccale con lo zucchero e cuocere 40-50 min 100° vel 1. Invasare subito.

MARMELLATA DI BERGAMOTTO

1 kg di bergamotti non trattati
800 g di zucchero

Pelare a vivo i bergamotti, metterli nel boccale e frullare: 10 -15 sec vel 5. Aggiungere lo
zucchero e cuocere 60 min 100° vel 2. Versare la marmellata ancora calda nei vasetti e
chiudere.

Consiglio:

I bergamotti non sono reperibili con facilita, spesso non si trovano per la scarsa richiesta per
uso alimentare. La maggior parte di questi frutti viene impiegata nella fabbricazione dei
profumi.

MARMELLATA DI LIMONI

1 kg di limoni non trattati

800 g di zucchero

Pelare a vivo i limoni. Tenere da parte la scorza di un limone (solo la parte gialla), tagliarla a
listarelle e farla bollire in acqua. Mettere i limoni interi nel boccale e frullare 10 sec vel 5.
Aggiungere lo zucchero e cuocere 60 min 100° vel 2. Unire la buccia di limone scolata e
cuocere 20 min temp. varoma vel 1. Versare la marmellata ancora calda nei vasetti e chiudere.

MARMELLATA DI MANDARINI

1 kg di mandarini
800 gr di zucchero

Sbucciare e togliere i filamenti ai mandarini. Mettere i frutti interi nel boccale, aggiungere lo
zucchero e cuocere 60 min 100° vel 1 e 60 min temp varoma vel 1. Togliere il boccale, lasciare
riposare 5 minuti poi invasare, chiudere bene e capovolgere.

Consiglio:
Per dare una profumazione originale, utilizzare la buccia di un bergamotto, tagliata a listarelle
sottili, da aggiungere a meta cottura.

MARMELLATA DI MELANZANE

800 g di melanzane
3 limoni
500 g di zucchero

Sbucciare le melanzane, tagliarle a dadini, e metterle sotto sale per 10 min. lavarle bene sotto
I'acqua corrente fredda, metterle nel boccale, tritare 10 sec vel 5. aggiungere i limoni pelati a
vivo, privati di semi, lo zucchero e cuocere 40 min 100° vel 2. frullare a vel 6

Consiglio:
E’ possibile preparare una variante con una melanzana, un’arancia pelata a vivo, il succo di un
limone e una pera. Procedere poi come indicato nella ricetta.

CONFETTURA DI PESCHE AL CIOCCOLATO - trascritta da Sonia Giusti



Ingredienti:

Kg. 1 di pesche gialle mature e sode
gr. 500 di zucchero

gr. 50 cioccolato fondente

Sbucciare le pesche e tagliarle a pezzettoni. Trasferirle in una casseruola di acciaio inossidabile
dal fondo spesso. Mettere su fuoco basso per circa 10 minuti poi eliminare I'acqua emessa
dalla frutta; unire lo zucchero e mescolare.

Continuare la cottura a recipiente scoperto e a leggera ebollizione mescolando spesso e
schiumando. Dopo 20 minuti circa, controllare la densita della confettura.

Quando ¢ pronta, versare la confettura bollente nei vasi puliti aggiungendo ogni tanto un
pezzetto di cioccolato fondente.

Riempire i vasetti chiuderli rovesciarli .

Tenere rovesciati fino a completo raffreddamento.

MARMELLATA DI BANANE, ARANCE E CIOCCOLATO - Francesca Spalluto

Ingredienti:

700 g di banane al netto

300 g di succo d’arancia (piu o meno 6 arance piccole, 4 grandi)
750 g di zucchero+200 g

succo di un limone piccolo

250 g di cioccolato fondente extra al 68%

2 arance

100 g di acqua

Lavare le 2 arance con acqua fredda, affettarle finemente, eliminate | semi. Tagliare a rondelle
le banane (1 cm e mezzo) e coprire col succo di arancia. Mettere le fette delle 2 arance in una
pentola di acciaio con 200 g di zucchero e I'acqua, far cuocere a fiamma medio bassa fino a
che non sono translucide. Spegnere. Aggiungere le banane, 750 (io 650) di zucchero e il succo
di limone. Versare in una coppa di vetro o ceramica e aggiungete 200-250 g di cioccolato
fondente grattugiato. Amalgamare per bene. Coprire con pellicola e far riposare una notte in
frigo. Il giorno dopo, far bolline a fiamma alta per 10', schiumando, abbassare un po' e
continuare a mescolare. Non ci sta male anche un goccio di cointreau. Invasare a caldo, io ho
sterilizzato | vasetti per cinque minuti (voi fate come credete meglio).

Non so perché, ma soprattutto con quel tantino di cointreau, mi e' venuto un flashback delle
fieste. Per me potrebbe essere ottima per provare a farcire quadretti di pan di Spagna, rivestiti
poi di cioccolata.

CONFETTURA DI FRAGOLE E CIOCCOLATO - Elena Di Giovanni

Ingredienti:

1,200 Kg di fragole rosse e profumate
750 gr di zucchero

250 gr di cioccolato fondente buono
succo di un limone.

Pulite le fragole con uno strofinaccio pulito, tagliatele a pezzettini e frullatele con lo zucchero.
Se rimane qualche piccolo pezzettino non € grave, benché siano pochi.

Mettete il composto nella pentola in cui cuocerete la confettura, aggiungete anche il succo di
limone ben filtrato.

Portate ad ebollizione il composto e fate bollire per cinque minuti, schiumando se necessario.
Nel frattempo, tritate finemente il cioccolato.



Unitelo al composto di fragole, mescolate bene e lasciate riposare per tutta la notte o, volendo,
da mattina a sera.

Portate poi a ebollizione il composto, mescolando ed eventualmente schiumando.

Il tutto dovra bollire per circa 10 minuti, vedrete che si rassoda un po’.

Versate in piccoli vasetti ben sterilizzati quando & ancora bollente e conservate.

MARMELLATA DI MELE AL CIOCCOLATO (O CACAO)

Ingredienti:

kg 1 mele annurche (o renette) sbucciate e tagliate
a pezzetti

600g zucchero

200 g cioccolato (o gr. 100 cacao amaro )

1 limone

una stecca (una bustina) di vaniglia

Mettete in una terrina le mele a pezzettini, irroratele con il succo del limone, e aggiungete la
scorza grattugiata e lo zucchero. Mescolate bene. Mettete in una casseruola non di alluminio, e
mescolando , portate ad ebollizione. Quando le mele sono cotte, passate tutto al setaccio.
Rimettete la purea sul fuoco, aggiungete la vaniglia, la cioccolata a pezzetti o il cacao. In
questo secondo caso, conviene, lontano dal fuoco, mescolare il cacao con un po’ di purea, per
poter sciogliere gli eventuali grumi, e poi versare tutto nella pentola.

Fate cuocere, sempre mescolando, fino a che la marmellata sia della densita desiderata.
Invasate, e se ne gradite il gusto, aggiungete un cucchiaino di rhrum prima di chiudere il vaso.

MARMELLATA PESCHE, CIOCCOLATO E AMARETTI - Monica Tosin

1 kg. di pesche

g. 500 zucchero

g. 100 cacao

g. 100 amaretti pestati.

Fate la solita marmellata di pesche, a fine cottura, fuori dal fuoco, aggiungete gli amaretti
pestati e il cacao. Invasate come al solito.

Forse chiamarla marmellata € un po' riduttivo, ma immaginatevi una crostata fatta con questa
ricettina.....

L'idea € nata dall'usanza, non solo piemontese, di cucinare le pesche al forno con amaretti e
cioccolato.

CONFETTURA DI ZUCCA

Ingredienti:

1 Kg Zucca gia pulita

Succo di un Limone

3 cucchiai di Rhum

1 busta di fruttapec o pectina, o mele
800 gr di zucchero

Sbucciare la zucca, privarla dei semi, tagliarla a fettine e metterla a cuocere per 5--10 minuti
al vapore oppure in una pentola alta con 2 bicchieri d'acqua. Scolare, lasciare raffreddare
bene, quindi passare la zucca al passaverdura e rimetterla nella pentola. Aggiungervi il
fruttapec ed il succo di limone o, a piacere, 3 cucchiai di rum. Portare ad ebollizione e far



bollire per un minuto circa, mescolando in continuazione ed aggiungere solo ora,
gradatamente, lo zucchero. Riportare ad ebollizione e sempre mescolando far bollire per 12
minuti a fuoco vivace. Togliere dal fuoco e mescolare per un minuto facendo dissolvere
I'eventuale schiuma. Versare la confettura fluida ancora bollente in vasetti preriscaldati e
chiudere ermeticamente. Capovolgere i vasetti per 5 minuti.

MARMELLATA DI SEDANO

1 kg di sedano bianco, 500 gr. di zucchero, 1 limone, 1 cucchiaio di liquore all'anice

Eliminare le foglie e togliere i filamenti dai gambi di sedano, tagliarli a fettine sottilissime,
metterli in una pentola, coperti a filo dall'acqua e far cuocere a fuoco bassissimo sicché I'acqua
si & quasi del tutto consumata. Aggiungere allora lo zucchero, la scorza grattata del limone e il
Suo succo e proseguire la cottura fino alla giusta consistenza. Per finire aggiungere il liquore ed
invasare procedendo come spiegato sopra.

MARMELLATA PESCHE CACAO AMARETTI - Paola Rovetto

1 kg pesche
500-600 gr zucchero
60gr cacao

80gr amaretti

mezzo limone

Mettere nel Bimby la scorza di mezzo limone e polverizzarla con 100gr zucchero; aggiungere
poi pesche a pezzetti, altro zucchero e succo mezzo limone; Bimby vel 4 100° per 20 minuti;
vel 4 Varoma per 10 minuti; aggiungere cacao e amaretti pestati e mescolare un minuto
Mettere nei vasetti sterilizzati (eventualmente coprire con carta da cucina bagnata con liquore)
chiudere e capovolgere.

MARMELLATA DI PASQUA

Ingredienti: 150 g di albicocche essiccate 300 g di fragole 300 g di lamponi (congelati) ¥
limone (succo e scorza) 400 g di zucchero gelificante 1 mazzetto di erba menta (aggiungere
tritata al momento di servirla)

Tagliare le albicocche a listelli fini e metterle in una padella piuttosto larga, pulire e tagliare le
fragole e aggiungerle coi lamponi e col succo (3 cucchiai) e la scorza grattugiata di mezzo
limone. Aggiungere anche lo zucchero gelificante e portare a ebollizione. Cuocere a fuoco vivo
per 4 minuti. Gia fatto, potete tralasciare la prova col cucchiaino, perché & veramente
superflua. Siccome la mia dolce meta non gradisce i tocchetti di frutta, I’'ho passata, non
appena lo zucchero si € sciolto. Ne ho ricavato ca. 700 g (due vasetti e mezzo da 280 g). |
vantaggi: € semplice, veloce, genuina e contiene poco zucchero.

MARMELLATA DI PESCHE, AMARETTI E CACAO — Lara Corradino

Diciamo 3 kg. di pesche. Pelatele e snocciolatele. Tagliatene la meta a tocchetti, I' altra meta
nel frullatore. Fate girare con due/tre colpettini rapidi (deve rimanere un composto
grossolano). Togliete e mettete in una ciotola. Ora nel frullatore mettete circa 100 gr. di
amaretti, tre cucchiai di cacao amaro e tre di zucchero. Frullare bene, bene. Quindi aggiungere



la polpa di pesche nel frullatore per un giro finale in modo da amalgamare bene tutto. Dovrete
ottenere un composto un po lento.

Mettere in un tegame a bordi alti e far bollire a fuoco basso per 20/30 minuti. Invasare ancora
caldo e sterilizzare.

Vi terra buona compagnia per I' inverno....se ci arriva ..all' inverno....

MARMELLATA DI ARANCE - Laura Feruli

1 kg arance Tarocco giallo non trattate (la mia amica mi disse di farla con quelle di dicembre)
1 kg zucchero

300 gr acqua

1 limone

Lavare gli aranci e forarli piu volte con una forchetta: 6-7 fori di forchetta. Lessarli in acqua
per 45 minuti. Scolarli e tagliarli a fettine sottilissime dopo averli tagliati a meta.

A parte bollire I'acqua con lo zucchero e lasciare raffreddare, unire gli aranci tagliati alla glassa
e far bollire 1 ora.

10 minuti prima del termine cottura aggiungere il succo di 1 limone.

Mettere nei vasetti ancora calda. Mettere 1 cucchiaio di cognac sopra la marmellata. Mettere a
riposare fino al giorno dopo aperti con sopra un foglietto di carta scottex poi chiudere i vasetti.
Noi non mettiamo mai il cognac, a termine cottura invasiamo da bollente, chiudiamo bene il
coperchio e capovolgiamo il barattolo.

A noi piace molto, rimane leggermente amarognola.

MARMELLATA DI POMODORI - Ditte Dehn

Ingredienti: 4 kg. di pomodori non troppo maturi
4 kg. di zucchero

1 kg. di mele

2 limoni.

Lavate ed asciugate i pomodori.

Metteteli a cuocere con lo zucchero, la scorza (solo il giallo) e il succo dei due limoni.

Lasciate bollire dolcemente per una ventina di minuti, fino a quando, cioe’, la marmellata
diventera' densa. Aggiungete allora le mele mondate e tagliate a pezzi.

Fate cuocere ancora per mezz'ora poi riempite i vasi (sterilizzati) con la marmellata bollente e
capovolgeteli.

MARMELLATA DI POMODORI ROSSI

500 gr di zucchero x ogni Kg di pomodori maturi, spellati, passati al setaccio e fatti addensare
un po' a fuoco dolce; aggiungere lo zucchero, vaniglia e il succo di un limone.(1 x Kg)
Cuocere fino a densita, mescolando. Invasare bollente e far riposare un po' prima di
assaggiare.

MARMELLATA DI POMODORI VERDI

500 gr di zucchero per ogni Kg di pomodori verdi tagliati a piccoli pezzi, succo di un limone (1
X K@) e far riposare x 3/4 ore. Cuocere fino a densita a fuoco medio, mescolando spesso.
Invasare nel solito modo




GELATINE DI VINO - Simona Picozzi

1 kg. mele renette o annurche 1,5 It. vino rosso succo di un limone 2 kg. zucchero
Cuocere le mele a pezzetti, con la buccia, in un litro di vino. Passarle al passaverdura disco
fine, rimettere al fuoco col succo di limone, il vino rimasto e lo zucchero, cuocendo fino a
giusta densita.

MARMELLATA DI POMODORI

Prendi dei pomodori maturi ma piuttosto compatti. Li tuffi in acqua bollente, li tiri fuori e li
sbucci.

Poi, con santa pazienza, li apri e togli i semi, facendo dei pezzettini. Metti in una terrina fino ad
avere 1,5 Kg di pomodoro e aggiungi il succo di un limone. Aggiungi poi 900 gr di zucchero e
inizi la cottura.

Quando arriva a bollore, spegni e lasci riposare tutta la notte o 6-7 ore.

Poi riparti con la cottura e, dopo circa 20-30 minuti vedrai che il bollore cambia, la marmellata
€ pronta.

Aggiungi una bottiglietta di acqua di fiori d'arancio (quelle marrone scuro che contengono sui
20 cl) mescoli bene e poi procedi ad invasare.

Puoi sostituire I'acqua di fiori di arancio con essenza di vaniglia.

GELATINA DI VINO

Ingredienti:

1 kg di mele (renette o annurche)

2 limoni

1,5 | di vino rosso

2 kg zucchero

Lavate asciugate e tagliate a pezzetti le mele con tutta la buccia, mettetele in una pentola con
un

litro di vino e fate cuocere. Quando le mele si saranno disfatte, passatele al setaccio.
Aggiungete

alla purea ottenuta il resto del vino, lo zucchero ¢ il succo di limone, rimettete sul fuoco e fate
cuocere finché non otterrete una gelatina (prova del piattino). Versatela calda nei vasi e
chiudete ermeticamente.

MARMELLATA DI FRAGOLE - Tiziana Carini

1 kg fragole
300 gr zucchero
succo di mezzo limone

Metto a macerare la frutta per una notte, poi la metto sul fuoco basso, molto basso, finché non
diventa della consistenza desiderata.

Poi a volte invaso finché bollente, facendo fare il sottovuoto, a volte sterilizzo a bagno maria.
A noi piace moltissimo, quando apri il vasetto ti giunge il profumo del frutto.

MARMELLATA DI ARANCE AMARE - Simona Picozzi

1) Mettere le arance al fuoco con acqua fredda e farle cuocere finché si lascino trapassare con
facilita da uno stecco o pungere con una forchetta (20 minuti circa). Scolare e metterle in
acqua fredda per due giorni, cambiando I'acqua almeno due volte al giorno.



2) Quindi scolare e tagliarle a fettine molto sottili, eliminando almeno 1/4 delle bucce (meglio
1/3). lo in questa fase non tolgo i semi, né li raccolgo pazientemente in un sacchetto: li lascio
con tutto il resto e poi li togliero con la mestola forata (si chiama cosi? Insomma, quella tonda
piatta e bucherellata) quando verranno a galla dopo che la marmellata avra iniziato a bollire
facendo la schiuma. La cosa piu antipatica € I’’anima” bianca filamentosa, se si ha la virtu dei
forti toglierne il piu possibile (ma se rimane non & troppo grave)

3) Pesare l'intruglio di arance e metterlo al fuoco con una quantita di zucchero variabile,
secondo i gusti, da 650 a 750 g per ogni mezzo chilo di polpa.

4) Far bollire a fuoco medio - medio alto mescolando spesso e togliendo accuratamente i semi
quando vengono a galla e saggiare la consistenza dopo 40 minuti, (goccia nel piattino fatta
raffreddare completamente).

5) Invasare come vi pare.

MARMELLATA DI LIMONI - Carla Fallarini

Tempo: 40" + I'ammollo delle bucce

Ingredienti:

limoni kg 1

zucchero kg 1,250

Conto calorie: kcal 228 (KJ 954) a porzione.

Spazzolate molto bene i limoni, scelti tra quelli non trattati e, senza sbucciarli, tagliateli a
meta, privateli dei semi (che vanno chiusi in un sacchettino di garza), affettateli sottilmente e
teneteli a bagno per una notte in abbondante acqua fredda. Scolate quindi i limoni,
raccoglieteli in una capace casseruola a doppio fondo, unite un litro e mezzo di acqua e fate
bollire lentamente per 15', poi aggiungete lo zucchero, il sacchettino con i semi e, mescolando
spesso, proseguite la cottura finché la marmellata avra raggiunto i 105° (punto di
gelificazione). Togliete il sacchettino dei semi, versate la marmellata bollente nei vasetti
sterilizzati, caldi, tappate ermeticamente e lasciateli raffreddare lentamente, capovolti, prima
di etichettarli e riporli in dispensa.

CONFETTURA DI LIMONI - Rosetta Bragheri

Ingredienti

800 gr. di limoni

1 kg di mele

800 gr. di zucchero
800 ml di acqua ()

Esecuzione

Tagliare i limoni e affettarli a listarelle sottili.

Sbucciare e affettare le mele. In una casseruola antiaderente versare tutti gli ingredienti.
Portate lentamente a ebollizione e continuare a mescolare sino a a quando l'acqua si sara
asciugata o fin quando avra raggiunto la giusta densita. Versare nei vasi ancora calda, coprire
con un filo di grappa buona e chiudere ermeticamente i vasi.

MARMELLATA DI LIMONI - Patrizia Palermo

(La Cucina Italiana, agosto 1986 - da me fatta piu volte e riuscita ottima)



1kg limoni
750 gr. di zucchero
acqua.

Tagliare a fettine sottilissime 1 kg di limoni.

Metterli in una ciotola, coprirli di acqua fredda e lasciarli macerare in luogo fresco per 24 ore
(non di meno). Non & male cambiare I'acqua una volta.

Trascorso il tempo indicato scolare gli agrumi, mettere le fettine in una casseruola e unirvi
mezzo litro abbondante (cioé: 5,5 dl € meglio) di acqua fredda. Cuocere coperto a fuoco
moderato finché le fettine (ormai percepibili quasi soltanto come scorzette) saranno divenute
tenerissime e trasparenti.

Scolarle. Intanto in un’altra casseruola sciogliere 750 gr di zucchero con 250 gr di acqua.
Quando

bolle versarvi le fettine di limone sgocciolate e lasciare sobbollire mescolando spesso fino a
quando la prova della goccia dara buon esito (saggiare consistenza dopo 40 minuti circa).

MARMELLATA DI POMODORI ROSSI

2 KG POMODORI

1,3 KG DI ZUCCHERO

1 BACCELLO DI VANIGLIA
2 LIMONI

Con i pomodori piccoli e dolci che sanno tanto d'estate potete fare questa insolita e squisita
marmellata che suscitera certamente curiositd ma anche consensi.

Lavate con cura i pomodori, dimezzateli ed eliminate i semi e I'acqua interna. Poi raccoglieteli
in un tegame e fateli cuocere sino ad ottenere una salsa densa; togliete allora dal fuoco e
passate il composto al tritalegumi, raccogliendo la purea in una casseruola e pesandola.
Aggiungete 650 grammi di zucchero per ogni chilo di polpa, aromatizzate con il succo e la
scorza di due limoni e con un baccello di vaniglia e fate cuocere a fiamma bassa mescolando,
sino ad ottenere una marmellata omogenea; eliminate la vaniglia e la scorza dei limoni,
versate la marmellata nei vasi, chiudeteli, lasciateli capovolti per una decina di minuti cosi da
favorire 'autosterilizzazione e infine conservate, come di consueto, al buio e al fresco.

CONFETTURA DI LIMONI - Daniela Patel Sala

7 limoni dalla buccia sottile
1,200 Kg. di zucchero

Far bollire i limoni in acqua max 1 litro per 15 minuti.

Questo procedimento viene fatto 4 volte, cambiando I'acqua ogni volta. L'acqua della quarta
bollitura viene tenuta.

Tagliare a pezzi i limoni e togliere i semi, Passarli poi al passaverdura con i buchi larghi.
riunire I'acqua della bollitura, il passato e lo zucchero e far addensare fino alla giusta
consistenza.

MARMELLATA DI LIMONI - Vita Andrulli

Ingredienti: (Per 4 persone)
12 limoni

1,5 Kg. di zucchero

3 bicchieri di acqua

Preparazione:



1° giorno: Lavate e tagliate i limoni a fette il piu sottili possibile. Togliete i semi i lasciate
macerare nell'acqua fredda.

2° giorno: Scaldate I'acqua della macerazione.

3° giorno: Togliete le fette di imone e mettetele a cuocere in acqua pulita finché la buccia non
sia morbida. Nel frattempo preparate uno sciroppo con acqua e zucchero; fate bollire per 5
minuti. Aggiungete le fette di limone e lasciate cuocere per 45 minuti.

MARMELLATA DI PEPERONI ALLA MIA MANIERA - Paola Pederzini

Ingredienti:

3 Kg peperoni
250ml miele

600gr zucchero

2 limoni

corteccia di cannella
zenzero fresco
chiodi di garofano
pizzico di sale
mezza arancia
bustina di pectina

*optional *: ci ho aggiunto anche un solo cucchiaino di chili oil seasoning
(olio a base di peperoncino molto piccante)

Per questa ricetta ho preso spunto da quelle di altri due nostri coinquilini e cioé Fabio Fongoli e
Anna Amalia Villaccio cosicché ne ho ottenuto questa mia versione originale. Trovo molto
appagante andar di 'fantasia’...

Procedimento:

Lavare i peperoni interi,io ho usato i rossi,tagliarli a meta e toglierci i semi e la pellicina bianca.
Risciacquare i peperoni e,senza asciugarli, tagliarli a fettine sottili.(lo ho usato il robot)

Si mette il tutto in un recipiente sul fuoco a media temperatura.

Si aggiunge la scorza di due limoni , altrettanto succo, e un pizzico di sale.

Aggiungerci il miele e lo zucchero. Mescolare il tutto.

Riempire un rettangolino di garza con una manciatina di chiodi di garofano (circa 30) e una
corteccia di cannella

di circa 12 cm spezzettata in quattro, e un pezzetto di zenzero fresco (circa 5 cm) tagliato a
pezzi pure. Chiudere a fagottino e aggiungerlo nel recipiente. Aggiungerci anche la meta di
un'arancia (con relativa scorza)

Mescolare x bene, e spesso, sempre a fuoco moderato. Verso meta cottura ho pensato di
aggiungerci I'olio di peperoncino piccante. (Un solo cucchiaino perché e' fortissimo!)

poi ho tolto il sacchettino con le spezie e la meta arancia.

Quando la marmellata si rapprende x bene (circa 2 o 3 ore) si aggiunge la pectina, si mescola
bene

il tutto e si fa' riprendere il bollore x circa due minuti,sempre mescolando.

Togliere dal fuoco e,a questo punto riempire i vasetti, precedentemente sterilizzati assieme ai
loro coperchi. Invasare, chiudere e far raffreddare i vasetti, dopodiché riporli in luogo buio e
asciutto

MARMELLATA DI RABARBARO E FRAGOLE — Alda Muratore

1 kg rabarbaro



1 kg fragole
2 kg zucchero

Pulire il rabarbaro e tagliarlo in pezzetti da 2 cm ; togliere il picciolo alle fragole e lasciarle
intere. Mettere le fragole nel bacino di cottura, coprirle con 1 kg di zucchero, mettere il
rabarbaro, ricoprire con lo zucchero restante. Fare macerare una notte. Portare a bollore
lentamente, rimestando. Per i tempi di cottura, verificare lasciando cadere qualche goccia su
un piattino, se non scorre la marmellata & pronta.

MARMELLATA DI BANANE E CIOCCOLATO - Amelia Anna Usai

Ingredienti:

g. 800 di banane gia pulite, possibilmente non eccessivamente mature
(quelle gialle ma senza puntini neri)

g. 650 di zucchero

g. 300 di cioccolato fondente al 70% di cacao

il succo di un limone

Tagliate le banane a fettine e mettetele a cuocere con lo zucchero, il succo di limone e un paio
di bicchieri d'acqua.

Quando raggiungera l'ebollizione, aggiungete il cioccolato a pezzi, mescolate e fate riposare
per una notte.

Il giorno dopo portate a bollore di nuovo e fate cuocere per dieci minuti. Invasate.

lo preferisco lasciare i pezzi di banana, se non li gradite, passate la marmellata al
passaverdura prima di riscaldarla di nuovo e invasare.

Ogni tanto ci aggiungo dei pezzetti di scorza di arancia candita che ho fatto durante I'inverno.

MARMELLATA DI RABARBARO

La proporzione di frutta e zucchero & di 500 gr. di gambi di rabarbaro
500 gr. di fragole
500 gr. di zucchero

Togliere i filamenti e lavare il rabarbaro, farlo asciugare all'aria, tagliarlo a pezzetti. Metterlo in
una terrina alternandolo a strati di zucchero (250 gr.), coprire con un canovaccio e lasciare
riposare una notte.

Usare lo stesso procedimento per le fragole usando il resto dello zucchero. Il giorno dopo
versare in un tegame il rabarbaro col suo sugo di macerazione e fare cuocere a calore dolce,
mescolando ogni tanto, sino a che il rabarbaro sara diventato trasparente, quindi unire le
fragole col loro sugo. Continuare la cottura a fuoco basso. Quando la marmellata ha raggiunto
la giusta consistenza, spegnete, schiumate, lasciate intiepidire e quindi invasate.

Tratto da "marmellate e conserve" del mosaico.

MARMELLATA DI CIPOLLE - Carla Lassandro

per ogni kg di cipolle metto due arance a pezzi pelate a vivo

qualche scorza a pezzetti

2 carote a pezzetti

una manciata di uva passa di Corinto

600 gr di zucchero e cuocio per circa 1 ora, poi aggiungo un bicchierino di aceto e acqua e
cuocio ancora 20 minuti, se caramellizza troppo, unisco ancora liquido sempre acqua e aceto
porto a ebollizione per qualche minuto e invaso, poi sterilizzo sempre comunque per 20 minuti
dal bollore.



MARMELLATA O GELATINA DI PEPERONI PICCANTE (di marcy)

1 kg di peperoni rossi

10 peperoncini rossi tondi piccanti
600 gr di zucchero

1/2 bustina di fruttapec

succo di un limone

Taglia a listarelle i peperoni e i peperoncini (mettiti i guanti!) e mettili nella pentola con
zucchero limone e il fruttapec.

Porta a bollore e fai andare finché non ci sara un bel liquido rosso. Passa con il passaverdura a
fori piccoli e rimetti sul fuoco.

Fai la prova piattino, e ricorda che deve essere morbida.

Laura Presilla

MARMELLATA DI MANDARINI - Patrizia Palermo

1) Mettere i mandarini al fuoco con acqua fredda e farli cuocere finché si lascino trapassare con
facilita da uno stecco o pungere con una forchetta . Scolare e mettere in acqua fredda per due
giorni,

cambiando I'acqua almeno due volte al giorno.

2) Quindi scolarli e tagliare a fettine molto sottili, eliminando almeno 1/4 delle bucce (meglio
1/3). lo in questa fase non tolgo i semi, né li raccolgo pazientemente in un sacchetto: li lascio
con tutto il resto e poi li togliero con la mestola forata (si chiama cosi? Insomma, quella tonda
piatta e bucherellata) quando verranno a galla dopo che la marmellata avra iniziato a bollire
facendo la schiuma. La cosa piu antipatica € I’’anima” bianca filamentosa, se si ha la virtu dei
forti toglierne il piu possibile (ma se rimane non € troppo grave).

3) Mettere al fuoco con ugual peso di zucchero.

4) Far bollire a fuoco medio - medio alto mescolando spesso e togliendo accuratamente i semi
quando vengono a galla e saggiare la consistenza dopo almeno 50 minuti, comunque 1 ora
dovrebbe bastare.

5) Invasare.

MARMELLATA DI MANDARINI - Anna Moroni

Ingredienti

1, 3 kg di mandarini con la buccia sottile
600 gr di zucchero

1 limone spremuto

1 bustina di vanillina

Esecuzione

Lasciare spurgare i mandarini in acqua per due giorni, naturalmente cambiandola due o tre
volte nella giornata. Asciugare e tagliare a julienne togliendo tutti i semi, lasciare scolare,
pesare, dovranno essere un kg, unire lo zucchero e il succo del limone, far marinare per 30
minuti. Cuocere per circa un’ora, calcolando dall’inizio della bollitura e se necessario proseguire
sino quando sara bene asciutta e bionda.

Sterilizzare i barattoli e passarvi un liquore all’arancia. Invasare ben caldo, chiudere e
capovolgere il barattolo; coprire con un panno di lana e lasciare bene raffreddare. Conservare
in un luogo buio e fresco.




COMPOSTA DI FICHI NERI E ACETO BALSAMICO - Vittoria Traversa

1 kg fichi neri

500 gr zucchero semolato

1 bicchiere di marsala secco

4 cucchiai di aceto balsamico (piu ev. altro a gusto)

Composta di fichi: ci vorrebbero i fichini neri piccoli di campagna, saporitissimi, quasi canditi
dal sole. Lavare i fichi e tagliarli a meta SENZA sbucciarli. Metterli a cuocere in casseruola con
lo zucchero, il marsala e I'aceto balsamico e cuocere fino alla consistenza di normale
marmellata. Appena finito di cuocere aggiungere aceto balsamico a proprio gusto (quello usato
in cottura si perde un po’). Il dolce e I'aspro devono essere ben equilibrati. Invasare subito
bollente, tappare i barattoli che raffreddandosi faranno il sottovuoto. Si conserva un anno
tranquillamente, ma anche di piu.

MARMELLATA DI ARANCE - Alda Muratore

Ingredienti

18 arance

2 limoni

zucchero (quantita indicativa: lo zucchero € in proporzione al peso dei frutti, come vedremo
oltre).

Esecuzione

Pesare insieme arance e limoni, versare in una pentola un peso di acqua pari al loro peso;
lavare accuratamente i frutti, togliere con il pelapatate lo strato colorato della buccia, tagliarlo
a striscioline e aggiungerlo all'acqua; fare lo stesso con la parte bianca. Tagliare a pezzi i frutti,
togliere i semi, aggiungere all'acqua. Lasciare in infusione 24 ore, poi cuocere il tutto finché la
buccia é tenerissima. Lasciare in infusione altre 24 ore. Calcolare il peso del contenuto della
pentola (ossia frutti cotti + acqua), aggiungere uguale peso di zucchero e cuocere a fuoco
basso rimescolando spesso fino a giusta consistenza ( una goccia messa su un piattino
raffreddandosi si rapprende e non scorre via. Ci vorranno circa due ore (dipende dalla quantita
di frutti e dal loro contenuto in succo).

MARMELLATA DI CEDRI - Fabrizia Santi

Dosi:
per 1 kg. di cedri 500/600 gr. di zucchero.
Si utilizza il giallo e il bianco del frutto.

Cuocere adagio i cedri per ca. 20', immergendo ad acqua bollente. Cambiare I'acqua e far
bollire per altri 20'. Ripetere questa operazione per altre 2 volte, conservando I'acqua
dell'ultima bollitura.

Scolare i cedri, tagliarli in quarti e poi a fettine ( si possono anche frullare grossolanamente).
Portare a bollore I'acqua riservata, aggiungere la frutta e poi lo zucchero. Cuocere a fiamma
abbastanza viva fino a che non si raggiunge la giusta consistenza. Mettere subito la
marmellata bollente nei barattoli di vetro, chiudere ermeticamente. Nel raffreddarsi si creera il
sottovuoto.

Ti consiglio proprio di frullare i frutti , altrimenti coi pezzettoni si sente un po' I'amaro.




MARMELLATA DI ARANCE - La Cucina Italiana agosto 1986

Lavate e asciugate Kg 1 di arance; tagliate la buccia (solamente la parte gialla) ad ago di pino
sottile, indi pelate a vivo i frutti, tagliateli a fettine, scartando i semi e metteteli in una ciotola
con il succo di due limoni. Ponete sul fuoco due casseruole con dell’acqua, appena si alzera il
bollore tuffate in una di esse le scorzette e lasciatele bollire per 10’ quindi scolatele e tuffatele
nell’acqua a bollore dell’altra casseruola, scolandole nuovamente dopo 10’. Con g 800 di
zucchero e g 400 di acqua preparate uno sciroppo, unite la polpa delle arance e le scorzette
poi cuocete per circa un’ora mescolando spesso. Quando la marmellata sara pronta versatela
nei vasi, ancora calda, lasciate raffreddare perfettamente quindi chiudete.

MARMELLATA DI ARANCE DI SILVIA - Silvia Ronzio

12 arance (3kg. circa)
2 limoni

2 litri di acqua

2 kg.di zucchero
stecca di cannella
noce moscata

Ho tenuto a bagno le arance 2 giorni (bucandone la buccia con la forchetta senza pero arrivare
al frutto) cambiando I'acqua 2 volte al giorno.

Poi 10 le ho tagliate a fette sottili e poi a pezzi, ho spremuto le altre 2 e i 2 limoni (ho messo
anche le bucce dei limoni), ho messo una stecca di cannella e un po di noce moscata.

Ho lasciato riposare 24 ore.

Quindi ho unito lo zucchero e i 2 litri di acqua, tolto la cannella e ho fatto bollire per 2 ore
(forse un po di pid) e poi messo nei vasetti.

MARMELLATA D'ARANCE SICILIANA - Giulia Berlingieri

3 kg. di arance
3 limoni
900 gr. di zucchero di canna

Sbucciate arance e limoni, privateli dei filamenti bianchi e tagliateli in quattro parti. eliminate i
semi e ponete i frutti in un recipiente per la cottura. Unite lo zucchero e le bucce degli agrumi
lavate e tritate. Cuocete a fuoco vivo, mescolando spesso ed eliminando la schiuma che
potrebbe formarsi in superficie. Lasciate cuocere la marmellata fin quando raggiungera la
consistenza che piu vi piace. Toglietela dal fuoco e versatela nei vasetti che, una volta riempiti,
capovolgerete subito su un piano di legno.

MARMELLATA D'ARANCE - Margherita Forcolin

Lavi le arance le punzecchi con una forchetta facendo attenzione a forare solo la buccia, le
metti una pentola ben coperte di acqua fredda. Le lasci li per tre giorni cambiando I'acqua due
volte al giorno. Poi prendi le arance e le tagli a fettine sottili, pesi un quantitativo di zucchero
pari al 70% del peso delle arance. Metti a bollire le arance lo zucchero e 300 gr. di acqua. Fai
sobbollire finché & quasi cotta (lo capisci dal fatto che la buccia dell'arancia € caramellata e
semitrasparente) a questo punto aggiungi un bel bicchierino di rum o (meglio) di un buon
whisky e finisci la cottura, in questo modo I'alcol evapora, ma rimane I'aroma del liquore.
Personalmente ho sempre usato percentuali di zucchero inferiori, fino al 50%, il risultato &
sempre gradevole.



MARMELLATA D'ARANCE - Stefania Arnoldi

1 kg. di polpa di arance
1 Kg. di zucchero

1/2 1. di acqua

il succo di 2 limoni.

Scegliere delle belle arance succose e non trattate; lavarle bene ed asciugarle. Con un coltello
molto affilato o con il pelapatate asportare la parte gialla della buccia e tagliarla a julienne.
Sbucciare i frutti al vivo (togliendo anche la pellicina interna) e tagliarla fettine sottili, togliere
anche gli eventuali semi. Pesare le arance cosi preparate per poter calcolare le dosi degli altri
ingredienti e metterle in una terrina, unendo, per ogni Kg. di polpa il succo di 2 limoni.
Lasciare temporaneamente macerare. Intanto tuffare le scorzette in una pentolina di acqua in
ebollizione e lasciarvele per 10 minuti: scolarle e passarle in un altro recipiente, ugualmente
pieno di acqua bollente, facendole sbollentarle per altri 10 minuti; ricolarle e rimettile a bollire
in altra acqua bollente per altri 10 minuti ; scolale definitivamente. Mettere lo zucchero in una
pentola ( non di alluminio, va bene quella in acciaio con fondo spesso o il classico paiolo di
rame; io uso l'acciaio), unirvi I'acqua e fare sciogliere a fuoco moderato, mescolando
continuamente con un cucchiaio di legno. Quando lo sciroppo sara limpido, immergere prima le
scorzette, poi le arance. Fare cuocere dolcemente per circa 1 ora e 30 continuando a
mescolare e spappolando con il dorso del cucchiaio i frutti. Trascorso il tempo provare se il
composto € al punto giusto di cottura facendo cadere una goccia su un piattino inclinato (la
goccia si deve rapprendere velocemente). Togliere la marmellata dal fuoco e trasferirla nei
barattoli che, saranno stati prima sterilizzati e fatti asciugare. Per evitare che si rompano
durante il riempimento € bene appoggiarli su di un canovaccio ripiegato in 4. Tappare e
sterilizzare per 20 minuti. Mantenere i barattoli in acqua fino a quando l'acqua si € raffreddata.

MARMELLATA DI ARANCE - Stefania Cimarelli

12 arance (3kg. circa)

2 limoni

2 litri di acqua

2 kg. di zucchero

stecca di cannella

noce moscata

Ho tenuto a bagno le arance 2 giorni (bucandone la buccia con la forchetta senza pero arrivare
al frutto) cambiando I'acqua 2 volte al giorno.

Poi 10 le ho tagliate a fette sottili e poi a pezzi, ho spremuto le altre 2 e i 2 limoni (ho messo
anche le bucce dei limoni), ho messo una stecca di cannella e un po di noce moscata.

Ho lasciato riposare 24 ore.

Quindi ho unito lo zucchero e i 2 litri di acqua, tolto la cannella e ho fatto bollire per 2 ore
(forse un po di pit) e poi messo nei vasetti.

MARMELLATA DI ARANCE DI ADELAIDE

12 arance non trattare
2 limoni

2 kg di zucchero

2 litri di acqua

1 stecca di cannella
noce moscata g.b.



Preparazione

Tagliare 10 arance a fette sottili, spremere due arance e i due limoni e la stecca di
cannella,lasciare riposare 24 ore ben chiusa con pellicola.

Togliere la stecca di cannella e trasferire il composto in pentola con i due litri di acqua , lo
zucchero e la noce moscata a piacere; cuocere per 2 ore da quando inizia a bollire.

Ricordarsi di sterilizzare i barattoli e un piccolo consiglio passare velocemente del liquore
all’arancia prima di mettere la marmellata, chiudere i barattoli coprirli con un panno di lana e
lasciare coperti finche non sono freddi. Vi assicuro € ottima vi scrivo anche quella di mandarini

MARMELLATA DI MANDARINI - Anna Urbani

Ingredienti

1, 3 kg di mandarini con la buccia sottile
600 gr di zucchero

1 limone spremuto

1 bustina di vanillina

Procedimento

Lasciare spurgare i mandarini in acqua per due giorni, naturalmente cambiandola due o tre
volte nella giornata.

Asciugare e tagliare a julienne togliendo tutti i semi, lasciare scolare, pesare, dovranno essere
un kg, unire lo zucchero e il succo del limone, far marinare per 30 minuti. ( avvolte metto una
bustina di vanillina)

Cuocere per circa un’ora, calcolando dall’inizio della bollitura e se necessario proseguire sino
quando sara bene asciutta e bionda.

Sterilizzare i barattoli e passarvi un liquore all’arancia

Invasare ben caldo, chiudere e capovolgere il barattolo; coprire con un panno di lana e lasciare
bene raffreddare.

Conservare in un luogo buio e fresco.

MARMELLATA DI KIWI E POMPELMO ROSA - Elvira Benini

7 hg di Kkiwi
il succo di 2 pompelmi rosa + la buccia di uno tagliata a julienne
500 g di zucchero (io ho usato 150 di canna e 350 bianco)

Pelare i kiwi e tagliarli a pezzetti, spremere ambedue i pompelmi, di uno tenere la buccia ( solo
la parte esterna) e tagliarla a julienne, unire tutto ai kiwi. Aggiungere lo zucchero e far cuocere
fino alla densita desiderata.

Invasare e sterilizzare.

MARMELLATA DI ANANAS E MELE VERDI

500 g ananas pulito

500g mele verdi pulite

5009g zucchero

100g uvetta, succo di un limone

Tagliare la frutta a pezzetti

( soprattutto I'ananas perché in cottura resta praticamente inalterato), unire tutti gli
ingredienti e cuocere fino alla densita desiderata.

Invasare e sterilizzare.



CONFETTURA DI PESCHE AL CARDAMOMO - Pinella Orgiana

Ingredienti:

1,300 di pesche a pasta gialla
1 kg di zucchero semolato

35 gr di succo di limone

3 gr di semi di cardamomo

Ponete le pesche sbucciate e affettate sottili in una capace casseruola, aggiungete lo zucchero,
i semi di cardamomo sbucciati e pestati leggermente e 20 gr di succo di limone. Fate bollire
per 20 minuti, togliendo con un mestolo la schiuma formatasi in superficie.

Trasferite il tutto in una ciotola, fate raffreddare e ponete in frigo per non meno di 12 ore.
quindi, ritrasferite in una casseruola, riportate a bollore , aggiungete i restanti 15 gr di succo di
limone e cuocete finché la confettura avra raggiunto la consistenza ottimale.

Infine, riempite i vasetti e sterilizzate.

MARMELLATA DI CIPOLLE ROSSE - Letizia Pedretti

E' una preparazione agrodolce.

Le dosi non le so, vado ad occhio.

Si fanno sudare le cipolle rosse di Tropea, ridotte a fettine, in un poco di olio. Quando sono
leggermente rosolate si aggiunge aceto di vino rosso (per una quantita media, 1-2 cucchiai),
zucchero (circa 1 cucchiaino) e uvetta precedentemente fatta rinvenire in acqua calda. Si lascia
cuocere a fuoco basso finché le cipolle non sono spappolate, cioe ridotte in marmellata. Al
posto dell'olio si pud usare vino rosso o acqua.

GELATINA DI LIMONE ALLA TURCA - Ofelia Allegretta

300 g zucchero

50 g fecola di patate diluita in 1\2 bicchiere d'acqua
il succo di 4 limoni

la scorza di 3 limoni

750 g di acqua.

Prelevare la parte gialla della scorza di 3 limoni e tritarla bene nel robot da cucina con lo
zucchero.

Mettere in una casseruola lI'acqua, il succo dei limoni, lo zucchero con la scorza dei limoni.
Portare ad ebollizione e far bollire per una decina di minuti, aggiungere la fecola diluita
nell'acqua, mescolare rapidamente e togliere dal fuoco.

Versare in coppette e porre in frigo finché non é bella fresca e solidificata.

MARMELLATA DI CASTAGNE (SURGELATE) - Carla Sangiorgio

ho fatto la marmellata 2 volte partendo da castagne surgelate.

La prima volta ho prima lessato le castagne con poca acqua, poi scolate e messe in casseruola
con la meta del loro peso di zucchero e cotte finché si & addensata la preparazione. Non le ho
passate al setaccio, mentre le mescolavo la maggior parte si € disfatta, altre sono rimaste a
pezzetti e sembravano marron glacés. Alla fine ho aggiunto un goccio, ma proprio un goccio di
rum. Deliziosa.



La seconda volta non ho lessato le castagne, ma le ho messe con zucchero e un poco di acqua
direttamente in casseruola. Ebbene, la maggior parte delle castagne e rimasta a pezzi grossi,
duri e ho dovuta mettere nel mixer la preparazione alla fine, che € comunque rimasta
granulosa. L'abbiamo mangiata ugualmente, era buonina, ma non perfetta come piace a me.
Tieni presente quindi che & meglio lessarle prima.

MARMELLATA DI ARANCE - Brunella Conca

per un barattolo di 1 kg: 500gr di arance
1 limone
500 gr zucchero.

lavate e asciugate le arance; con un coltello affilato, sbucciatele, prelevando esclusivamente la
parte gialla della buccia, che andra affettata sottilmente e sbollentata (anche in pentola a
pressione) per una decina di minuti (3 in pentola a pressione). Liberate, intanto, le arance
della parte bianca stopposa; tagliatele a meta ed affettatele molto sottili, eliminando i semi.
Trasferite le arance (con tutto il succo eventualmente fuoriuscito) in una casseruola,
aggiungete il succo di limone, le bucce scottate e lo zucchero. Rimestate il tutto, poi bagnatelo
con un bicchiere d'acqua e mettetelo sul fuoco, portatelo ad ebollizione e fatelo cuocere
dolcemente, rimestando sovente, per un'ora. Spento il fuoco, lasciate che la marmellata
diventi tiepida, versatela nel barattolo, lavato, asciugato e sterilizzato e lasciate raffreddare
completamente. Chiudere ermeticamente e conservare in luogo fresco e asciutto.

MARMELLATA DI ARANCE - Marisa Fonda

lo la faccio cosi: buco le arance con uno stuzzicadenti, molti molti buchini della scorza ma non
fino alla polpa, le metto a bagno in acqua fresca per un giorno e mezzo, cambiandola un paio
di volte e continuando a forare la scorza. Trascorso questo tempo faccio sbollentare le arance
per 10 minuti, le scolo ,le taglio in 4 pezzi, le pelo, taglio la polpa a pezzetti, tolgo I'albedo alle
scorze e taglio queste ultime a filettini. Riunisco il tutto e procedo aggiungendo lo zucchero o
zucchero e pectina come si fa per gli altri frutti.

MARMELLATA DI MELE E ARANCE - Carla Nanni

Kg. 1,500 di arance non trattate (+ 1 o 2)
Kg. 1,500 di mele

2 o 3 limoni

700 gr. zucchero

un bicchierino di liquore a piacere

Lavare molto bene le arance, bucarne la buccia senza arrivare al frutto e metterle a bagno in
una bacinella piena di acqua per 3 giorni, cambiando I'acqua 2 volte al giorno.

Il terzo giorno detorsolare le mele.

Quindi tagliare tutta la frutta a pezzi piccolissimi. Per quanto riguarda le arance, scartare le
calotte e la meta delle bucce.

I limoni vanno spremuti e le loro bucce vanno bollite con la frutta (quando la marmellata sara
pronta si toglieranno e si possono mangiare perché sono molto buone).

Aggiungere lo zucchero e lasciare a riposo per una notte intera in una pentola di acciaio con il
fondo spesso.

Il giorno dopo si mette la pentola sul fornello a fuoco lento e si fa bollire fino a cottura
(occorreranno 2/3 ore); se tendesse ad asciugare, aggiungere succo di arancia q.b..



Provare la consistenza mettendone 1 cucchiaio su un piattino e lasciare raffreddare; se scorre
con difficolta & pronta. Appena si spegne il fornello si tolgono le bucce dei limoni e si aggiunge
il liquore.

Invasare a caldo. Una volta che i vasetti sono freddi, sterilizzarli con 15/20 minuti di bollitura.

MARMELLATA DI PESCA

Per 1 Kg. di frutta pulita occorrono 350 gr. di zucchero semolato

Lavare, asciugare, sbucciare e liberare le pesche dai noccioli, tagliare a pezzetti e metterli in
una ciotola molto capiente.

Pesare il quantitativo ottenuto e aggiungere lo zucchero, mescolare molto bene e a lungo per
farlo sciogliere completamente.

In una teglia di alluminio (quella che normalmente si usa per la ciambella), versare un
mestolino di composta o poco piu, tanto da coprire il fondo della teglia, porre sul fornello a
fuoco vivace, e, mescolando spesso, fare asciugare per ca. 15 min.

Quando € ben ristretta, versare nel vasetto e tappare ancora bollente. Lasciare raffreddare poi
sterilizzare i vasi con bollitura degli stessi per 20 min.

Precisazioni:

Se piace la marmellata senza i pezzetti di frutta, prima di cuocerla in teglia, passarla al
passaverdura.

Se con una cottura il vasetto non viene pieno, aggiungere la marmellata della successiva
cottura e amalgamare con un cucchiaino dal manico lungo. Questo perché ogni cottura sara
diversa dalla precedente e potrebbe creare antiestetiche righe dentro al vasetto.

Se c’e la possibilita, si possono mettere al fuoco anche piu teglie contemporaneamente: io
riesco a farne due per volta.

Il medesimo procedimento si puo usare per le albicocche e per le prugne, mettendo 400 gr. di
zucchero x Kg. di frutta pulita.

Ne risultera una marmellata tipo quella industriale, ma molto molto piu buona!

MARMELLATA DI ARANCE E LIMONI - Graziella Ferrazzoli

1 Kg. di arance
1 Kg. di limoni
1 Kg. di zucchero

Tagliare alle arance e ai limoni la parte superiore della scorza senza intaccare minimamente la
parte bianca.

Tagliare la buccia a listarelle sottili, metterla in un po’ d'acqua e farla cuocere per 5 minuti;
poi, per 5 o 6 volte, togliere I'acqua, rimetterne altra bollente e far cuocere per 5 minuti. Alla
fine le scorze avranno perso il loro sapore amarognolo.

Prendere intanto le arance e i limoni, eliminare i semi e tutta la parte bianca. Mettere nella
casseruola la sola polpa dei frutti, lo zucchero e le scorze ripetutamente bollite e far cuocere
prima a fuoco lento, mescolando e schiumando spesso, e poi a fuoco vivo finché non avra
raggiunto la giusta consistenza.

La ricetta e tratta da: | manuali di Longanesi @ C.

MARMELLATA DI ARANCE - Graziella Ferrazzoli



2 Kg. di arance succose e non trattate
1,500 Kg. di zucchero
1 limone.

Tempo di prepar. 2 ore circa

Togliere alle arance e al limone la parte superficiale della buccia e tagliatela a fettine sottili.
Eliminate poi dagli agrumi la parte bianca della buccia perché amara e mettete a nudo la
polpa. Tagliate quest'ultima a fettine ed eliminate tutti i semi.

Versate la polpa degli agrumi e la buccia in una casseruola, aggiungete abbondante acqua
(circa un litro) e mettete al fuoco. Fate bollire il tutto per circa un'ora a fuoco basso e
mescolando in continuazione. La polpa si dovra ridurre di circa la meta. Aggiungete quindi lo
zucchero, rimescolate e lasciate cuocere fino a quando vedrete che il composto sara divenuto
ben denso (il tempo di cottura si aggirera sui 20 o 30 minuti).

Togliete la marmellata dal fuoco, lasciatela raffreddare un poco, poi invasatela.

Lasciate raffreddare completamente, chiudere ermeticamente i vasi e conservateli in luogo
fresco e asciutto.

Le erbe in cucina - Fabbri Editori

MARMELLATA DI ALBICOCCHE E ZUCCA - Graziella Ferrazzoli

1 Kg. albicocche pulite - 1 Kg di zucca pulita - 1 Kg. zucchero - meno di 1 I. di acqua - il succo
di un limone - poca cannella.

Prendere le albicocche e la zucca, pulite, snocciolate e tagliate a pezzetti.

Mettere un una casseruola lI'acqua e tutti gli ingredienti indicati e far cuocere per mezz'ora
mescolando spesso.

Far quindi passare il tutto al setaccio o al passaverdura e rimettere al fuoco lasciandovelo
finché avra preso la giusta consistenza.

Invasare e chiudere ermeticamente.

Longanesi @ C.

MARMELLATA DI KIWI - Rosetta Bragheri

www.latrentina.it
ho preparato la marmellata esattamente come dice la ricetta ed é ottima cosi

Ingredienti:
kiwi maturi
zucchero e cannella

Sbucciate i kiwi, pesateli, poi tagliateli a fettine e metteteli in una casseruola. Aggiungete un
bicchiere scarso d'acqua per ogni chilo di frutta. Fate cuocere a fuoco lento, mescolando fino a
quando la frutta sara sciolta. Aggiungere 690 g. di zucchero per ogni chilo di frutta, mescolate
con un cucchiaio di legno fino a quando il composto si sara addensato. Aggiungete un pizzico di
cannella, poi versate la marmellata in vasi di vetro puliti e asciutti. Lasciate raffreddare, poi
chiudete ermeticamente.

MARMELLATA DI LIMONI - Daniela Patel Sala

Questa e’ una marmellata ottima ma bisogna fare attenzione a non farla caramellare.

7 Limoni dalla buccia possibilmente sottile



1200 gr. di zucchero (anche un po' meno va bene)

Far bollire i limoni interi per 20 minuti. Scolarli e quando tiepidi farli bollire ancora in altra
acqua per altri 20 minuti, Ripetere altre due volte. L'ultima acqua deve essere tenuta.
Tagliare i limoni a pezzi, togliere i semi e passarli al passaverdura con i buchi larghi.

Unire 1 litro dell’acqua dell'ultima bollitura, lo zucchero e mettere al fuoco. Densificare come
per le altre marmellate e mettere nei vasi.

CONFETTURA DI LIMONI - Rosa Lachello

Ingredienti:

1 kg di limoni

1,5 g di mele sbucciate e ed affettate
1,200 kg di zucchero

1 It di acqua

Tagliare i limoni a quarti nel senso della lunghezza, asportandone la estremita le estremita ed i
semi quindi affettarli sottilmente raccogliendone anche il succo (io pero prima tolgo la buccia e
butto il bianco e poi affetto sottilmente tutto,perché la prima volta mi &€ venuta amara).
Unite tutti gli ingredienti comprese le mele sbucciate ed affettate,in una casseruola non di
alluminio.

Mettere sul fuoco e fate iniziare lentamente I'ebollizione.

Quando bolle schiumate e mescolate continuamente.

Continuate la cottura finché I'acqua sia completamente evaporata e la confettura densa e
gelatinosa.

Levatela dal fuoco e versatela ancora ben calda nei vasi puliti e sterilizzati. Chiudere i vasi e
capovolgerli.

n.b. attenzione che quando & fredda viene molto dura, quindi & meglio lasciarla ancora un po
morbida al momento di metterla nei vasi.

MARMELLATA DI MELANZANE - Anna Maria Villaccio

Melanzane 3 kg
zucchero 2 kg
due mele

due limoni.

Tagliate a pezzetti le melanzane e le mele sbucciate solo parzialmente. Collocatele in una
casseruola non d'alluminio. Spremetevi sopra il succo dei limoni e la scorza di uno non
grattugiato, unite lo zucchero. Collocate la pentola sul fuoco e con un mestolo di legno
mescolate facendo prendere I'ebollizione. Quando le melanzane si sono spappolate e la
marmellata ha raggiunto la densita giusta, versatela nei vasi a caldo.

SALSA DI PEPERONI - Fabio Fongoli

1 kg .di peperoni rossi e gialli
700gr. di buon miele
il succo di due limoni

Lavare i peperoni e tagliarli a striscioline e metterli in casseruola insieme al miele, metterla sul
un fuoco molto moderato e rimescolando abbastanza frequentemente fare cuocere fino a
ridurlo in modo consistente, la consistenza deve essere piu compatta della normale



marmellata. fate attenzione a non prendere un recipiente molto grande, lo ripeto, si riduce di
molto, invasate in piccoli vasetti e non temete non va a male. 1o uso quelli della Plasmon.

VARIANTE - Giulia Berlingieri

Diminuire il miele a 500g aggiungere 1 cucchiaino scarso di peperoncino tritato piccante.

MARMELLATA DI CIPOLLE - Alberto Baccani

Ottima per accompagnare i formaggi stagionati: pecorino, caprino, straordinario con il
gorgonzola piccante o con il roquefort. Da non disdegnare con la cacciagione o con l'arrosto di
maiale.

1 kg di cipolle

600 g di zucchero

un po' di salE

qualche foglia di alloro

Unire tutti gli ingredienti in una pentola, fare macerare le cipolle. Cuocere a fuoco lentissimo
sino a quanto il composto assume la consistenza di una marmellata. Invasate. Volendo si puo
aggiungere un po' di aceto durante la cottura e delle uvette, va a gusto.

Se posso darti un consiglio: spegni il fuoco poco prima che sia alla consistenza della
marmellata perché raffreddando indurisce un poco e diventa un po' piu difficile spalmarla.

MANDARINI CINESI — Vittoria

800 gr di arancini e 500 di zucchero piu 2 arance non trattate

Gli arancini li ho tagliati in 2 0 4 a seconda della dimensione e pazientemente ho tolto tutti i
semi. Le arance le ho sbucciate e tagliate a pezzettini. Le bucce le ho tagliate a filettini sottili,
ma vanno bene anche tritate non troppo fini. Poi ho fatto cuocere tutto con lo zucchero fino a
normale consistenza della marmellata. Bisogna fare attenzione che non bruci lo zucchero.
Invasato e chiuso i barattoli a caldo cosi quando diventa fredda la marmellata fanno il vuoto e
sono quasi come sterilizzati. Ottima sul pane e per crostate. lo I'ho anche servita calda con i
muffin al cioccolato e anche per aperitivo con il pecorino a media stagionatura.

CHUTNEY ALLE CAROTE E MANDORLE - Francesca Spalluto

1, 25 kg di carote grattugiate per lungo (con la grattugia a fori grossi, devono venire un po'
piu' sottili di una julienne)

125 g di zenzero fresco a filetti

250 ml di aceto di vino bianco

la buccia grattugiata e il succo di 2 limoni grossi
150 ml di acqua

400 g di zucchero (o light brown sugar se I'avete)
4 cucchiai di miele

2 cucchiai di semi di coriandolo macinati di fresco
1 cucchiaino di sale

3 peperoncini secchi (fate secondo il vostro gusto)
3 cucchiai di mandorle a lamelle

Mettere le carote in una grande ciotola di vetro con tutti gli ingredienti, ad eccezione dei



peperoncini e delle mandorle. Mescolare bene e far riposare una notte. Il giorno seguente,
mettere tutto in una pentola non corrosiva. Portare ad ebollizione e far sobbollire per 20'.
Alzare la fiamma e far bollire a fuoco vivace per 10-15', fino a far consumare quasi tutto il
liguido. Ridurre in polvere i peperoncini in un macinino Aggiungere la polvere di peperoncino e
le mandorle a lamelle. Mescolare bene, versare nei barattoli sterilizzati Sterilizzate tutto per
10" dalla ripresa del bollore, in questo modo li potete conservare piu a lungo. Dovreste
ottenere cinque barattolini. Consumare dopo UN MESE, meglio anche due. lo I'ho servita con
un formaggio di capra leggermente stagionato.

MARMELLATA DI ZENZERO

si pud usare per le crostate, per i biscotti o anche per accompagnare la carne (bolliti, etc.),
oppure semplicemente spalmata sui biscotti di cereali o sul pane.

Ingredienti:

mele gia pelate e senza il torsolo (almeno 2 piu una ogni 4-5 pezzetti di zenzero), pari peso in
zucchero (abbondante), radici di zenzero pelate fatte a pezzi e poi frullate fino a colmare 1
tazza da the, the verde (3 cucchiaini per 2 tazze d'acqua), una spolverata di noce moscata
facoltativa.

Fai cuocere tutti gli ingredienti tranne il the per 15 minuti, poi aggiungi il thé e aspetti
lasciando bollire e mescolando: non deve rimanere liquido tra un pezzo di marmellata e I'altro.
Deve cuocere almeno un paio d'ore, in una mia pentola dal fondo spesso. Il risultato &
piuttosto forte. Se si vuole un gusto piu delicato, aggiungere mele e zucchero. Si conserva a
lungo

MARMELLATA DI KUMQUAT - Genevieve Pardini

tagli i kumquat in 2 o 4 parti, togli i semi che metterai in una garza ,metti tutto in pentola
appena coperto di acqua, metti anche 3 0 4 mele o pere (o tutte e due ) fai bollire fintanto che
siano morbide. A questo punto togli il sacchettino di semi ,strizzando bene,aggiungi lo
zucchero (750 gr. per chilo di frutta) e fai bollire finché ti fa la goccia. invasi bollente e rovesci
i vasetti per fare il vuoto.

MARMELLATA DI LIMONI - Isa Marvelli

Supersemplice e collaudatissima: metti i limoni in acqua bollente e li fai bollire per 2', poi scoli
e ripeti I'operazione per altre due volte.

Questo ha la funzione di renderli un po’ molli e di far perdere un po’ dell'amarognolo. Dopo di
che io li spunto alle due estremita, taglio in due per togliere eventuali semi e la parte fibrosa
centrale.

Poi scorza e tutto li metto nel robot e li sminuzzo un po'. Metto in pentola e quando
raggiungono il

bollore aggiungo lo zucchero (meno della meta del volume). Aggiungo chiodi di garofano e
anice

stellato per speziarla. Continuo la cottura fino alla densita desiderata. Viene una marmellata
che

mantiene tutto il sapore del limone, leggermente amara (questo dipende anche dalla qualita
dei

limoni), gradevolissima di consistenza.

MARMELLATA DI LIMONI - Maria Rita loppo



Buonissima per farcire crostate con frolla ben profumata alla vaniglia.

Il procedimento € simile a quello di Alda pero metto gr. 800 di zucchero per chilogrammo di
limoni (pesati prima di essere affettati); in pentola metto tutto assieme: limoni, zucchero e
quanta acqua serve per non far bruciare li zucchero. La cottura € piu breve delle marmellate
tradizionali senza pectina. Ovviamente vale la solita regola della goccia che fila dal cucchiaio,
fare attenzione a non farla troppo soda purché poi non si spalma bene, tende parecchio ad
addensarsi.

MARMELLATA DI LIMONI - Rosa Maria Paniccia

Questa € provata da me; € una versione con i limoni della marmellata di arance di tipo inglese,
che trovo ottima. Viene una crema piuttosto fluida e trasparente, con dentro le bucce a pezzi.

Pesate i limoni: lo zucchero andra calcolato in ragione di 2 chili per ogni chilo di frutta.
Punzecchiateli e lasciateli a bagno 24 ore, cambiando acqua almeno 4 volte. Spremeteli,
raccogliete i s