CEREZAS AL NATURAL

-
)

Para 6 frascos tamaino comin de mermelada

Ingredientes
- 1% kg de cerezas
300 g de aztcar
1 litro de agua
Cascara de 1 limén (opcional)
Colorante vegetal rojo apto para
reposteria (opcional)

Preparacion

Se eligen las cerezas que estén en buen
estado, se lavany se les retira el cabo con
cuidado.

Colocar en una cacerola, el azucar, el
aguaylacascaradeliménentrozos.

Llevar la mezcla al fuego y revolver
con cuchara de madera, hasta que los
cristales de azucar se hayan disuelto.
Dejar que rompaelhervor.

Cuando el almibar este hirviendo,
agregar una pequena cantidad de colo-
rante, colocar las cerezas y escaldarlas
durante 1 0 2 minutos.

Pasado este tiempo, retirar la prepa-
racion delfuegoy envasar las cerezasy el
almibar cuidando que el liquido llegue
hastaelbordedelfrasco.

Tapar los frascos y acomodarlos en una
olla con agua bien caliente, para ponerlos
ahervirabanoMaria.

Cuando el agua rompa el hervor, mirar
la hora y controlar. Los frascos chicos (%2
kg) deben hervir durante 20 minutos y los
grandes (1 kg) deben hervir 25 minutos.

Pasado el tiempo se deben retirar los
frascos de la olla y dejarlos enfriar.

Por mayor informacidn dirigirse a:
AGENCIA DE EXTENSION RURAL VILLA REGINA
20 de Junio y Los Arrayanes, Villa Regina, RN.
Tel: (0298) 446-1127
www.inta.gob.ar/altovalle

Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Pesca

Presidencia de la Nacion

Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria
Estacion Experimental Agropecuaria Alto Valle
AGENCIA DE EXTENSION RURAL VILLA REGINA




CEREZAS AL MARRASQUINO ;

TeIRZER

Para 2 frascos tamaino comin de mermelada

Ingredientes

- 500 g de cerezas
300 g de azucar
200 cc de agua
Colorante vegetal rojo apto para
reposteria (opcional)
Licor de marrasquino para esta
opcion: ¥z copita

Preparacion

Se eligen las cerezas que estén en buen
estado, se lavan, se les retira el cabo con
cuidadoy sedescarozan.

Colocar el azucar y el agua en una ca-
cerola, llevar la mezcla al fuego y revolver
con cuchara de madera, hasta que los
cristales de azucar se hayan disuelto.
Dejar que rompael hervor.

Agregar las cerezas, bajar el fuego y
seguir cocinando hasta que estén tiernas
(no deben perder suforma).

Retirarlas con una espumadera,
escurriéndolas bieny acomodarlas en los
frascos, cuidando que queden bien juntas.

Agregar al almibar el colorante y el licor,
llevar alfuegoy hervir por 2 minutos més.

Cubrir las cerezas con el almibar,
asegurandose que filtre bien en todos los
rincones, sin que quede aire. El liquido
debe llegar hasta el borde del frasco.

Tapar los frascos y acomodarlos en una
olla con agua bien caliente, para ponerlos
ahervirabano Maria.

Cuando el agua rompa el hervor, mirar
lahoray controlar.

Los frascos chicos (2 kg) deben hervir
durante 20 minutos y los grandes (1 kg)
deben hervir 25 minutos.

Pasado el tiempo se deben retirar los
frascosdelaollaydejarlosenfriar.

CEREZAS EN ALMIBAR

INTA - Agencia de Extensién Rural Villa Regina
Coémo hacer cerezas en conserva

ARG

Ingredientes
1 Kg de cerezas
600 g de azucar
Agua, cantidad necesaria

Preparacion

Se eligen las cerezas que estén en buen
estado, se lavan, se les retira el cabo con
cuidadoysedescarozan.

Es importante que el proceso de retirar
los carozos se realice sobre un recipiente
para poder aprovechar el jugo que vaya
saliendo.

Colocar las cerezas con su jugo en una
cacerola, anadir todo el azicar y remover
muy bien para que se mezcle todo.

Anadir el agua justa hasta cubrir todo
el conjunto. Es importante no excederse
en el agregado de agua para obtener un
buen resultado.

Llevar la cacerola al fuego suave de 20
a 30 minutos, una vez transcurrido el
tiempo, retirarladel calor.

Envasar todo el producto (incluyendo
elliquido) en caliente.

INTA - Agencia de Extensién Rural Villa Regina
Coémo hacer cerezas en conserva



