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jaboticaba JAM

Nous avons trois grands buissons de jaboticaba. Ils ont fleurs et de fruits plusieurs fois par an. Nous
les mangeons comme un fruit frais, mais avec une telle récolte abondante que je devais commencer
a expérimenter avec d'autres facons de les utiliser. Je fais de la confiture et je suis toujours tres
heureux du résultat. La confiture est une couleur marron foncé. Je I'ai go(ité un port jaboticaba
commercialement fait, donc il n'y a évidemment beaucoup de possibilités pour de nouvelles
expérimentations!

Ingrédients
# Fraichement récolté les fruits de jaboticaba

# Sucre

# Jam setter (en option)

Méthode:

Derniéres mises a
jour . . .
Lavez les fruits de jaboticaba et la placer dans une grande casserole.

Softly bouillir le fruit, en remuant régulierement pour qu'il ne colle pas a la casserole. Lorsque le
fruit commence a se ramollir, utilisez un pilon pour écraser le fruit. Cela encouragera la coloration
riche de la peau pour colorer la confiture. Continuer a faire bouillir doucement le fruit jusqu'a ce que
la chair, la peau et les graines sont bien séparées.

Poussez le mélange a travers une passoire ou un tamis. J'utilise le dos d'une louche pour pousser la
pate a travers. Jeter les graines et la peau dans le compost ou nourrir les volailles si vous les

gardez.
@\ Mesurer le liquide tendu dans une casserole plus petite et ajouter une tasse de sucre pour chaque
tasse de pulpe de fruits (ou la quantité appropriée d'agent édulcorant alternatif). Re-faire bouillir les

fruits et le sucre jusqu'a ce que le mélange de sucre est dissous et les ensembles de confiture.

Ajouter la confiture setter si nécessaire. Placer dans des bocaux propres et sceller encore chaud.
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