
       CASELLA 33 PRUGNE 
  
 
MARMELLATA D I PRUGNE 
 
INGRED IENTI :  400 GR DI PRUGNE, 400 GR DI ZUCCHERO, 1 LIMONE 
 
PREPARAZIONE :  
�PRENDI LE PRUGNE, LAVALE E POI TAGLIALE A PEZZI, ELIMINANDO IL NOCCIOLO.  
�METTI IL TUTTO IN UNA PENTOLA PIUTTOSTO CAPIENTE. 
�ORA SPREMI IL LIMONE E AGGIUNGILO ALLE PRUGNE NELLA PENTOLA, DOPODICHÉ VERSA 
ANCHE LO ZUCCHERO E FAI CUOCERE A FIAMMA VIVA PER CIRCA 30/35 MINUTI. 
�RICORDATI, DI TANTO IN TANTO, DI GIRARE LE PRUGNE, AFFINCHÉ NON ATTACCHINO 
SUL FONDO DELLA PENTOLA DURANTE LA FASE DI COTTURA. 
�UNA VOLTA TERMINATO LA COTTURA, SISTEMA LA MARMELLATA IN VASETTI DI VETRO, 
PRECEDENTEMENTE LAVATI CON ACQUA CALDA. 
�DOPO AVER RIPULITO I BORDI DEI VASETTI CHIUDI BENE I COPERCHI. 
�LASCIA RAFFREDDARE E LA TUA MARMELLATA DI PRUGNE SARÀ PRONTA.  
 
SE SPALMI UN VELO DI MARMELLATA SU UNA FETTA DI PANE OTTIENI 
UNO SPUNTINO GOLOSO E GENUINO! 


