LAS CONSERVAS

DE INVIERNO

mermeladas
jaleas y
salsas picantes

N estog dins crudos; resultn muy
Eugradn'b'le entrar fm cosa ¥ ono-

tar un delicicsa oloe de confine-
ras que lega & nosotoos comd W antl-
cipo del weramd, ,

Log cetantes de flas demdas, diedi,
cetin repletos de roda clase de eonser-
vas, sFard qué tamacnos el trabaje d¢
prepararias  masotrns mMismas, coma en
tiempos de nuesiras Abuwslas? Poss par-
que preparsdas en casA, Lenen un pues
purbicular; un sabar gue no o se Eocwen-
2 jameis en los prodecios que scovens

en el camercia,

0 AUesEa dpoc, muchas mujercs de-
ben asumic una deble tarea:  trabajar
fuera del hogar ¥ ocuparse asmismo de
a1 huena marcha. Es justamente o esos
amas de cosk que dispanen de pocn
Licmpo & fmuirn-.-s oftecemas hay ceas -
cefns de  coafituras, pacgue In mayar
pacte de ellas se preporan ripidamente.

confitura de
albaricoques y pina

Diascientns gromos de albaricoques se-
coes dag 1azss de pife cortzda en dndes;
tazn ¥ medim de dhribes; e tezos de
ngua; tres de apdear; cuarto de Ee de
zumd de liméng media taza de almendras
peladss,

REMOTAR los altarcogues en 2gun
coliente hnsta que estén tiernos, Bacu-
rrir hien.

TRITURARLDS, junte con la pina
¥ oz ddtiles, en ¢ Turmix Colocar ef
puré comsegiid en Uma cacerala grande
¥ ngregar el ngoa. Topar y cocer a Tue-
g0 suave, durante 13 mmutos, revelvien-
do de vex e cuando,

DESTAFAR Ia cacsroln v agregar el
uedenr v ¢l zumo de limén ¥ continoar
Iz coccidn hosta que In megcla se espese,
es decir, alrededor de 30 minutes.

ATADIR las almendrss ¥ coloear <n
frascos esterlizadas.

dulce de vino

Dias tazas de jere® u aporio; tres ta-
zak de npdcory 125 gramos de pection
liguida.

MBZCLAR e wino v &l amicar en
una chocrola al bado de dlaria.

COCER al bafo de Maria dumante dos
minutes, revolviendo  constancemenie,

EETIEAR ¥ agregar Ia peciina

EMVASAR ripidaménte en frascos es-
terilizades ¥ cubrir con una capr espesA
de parafing caliente,

salsa picante

[para ocampofar Mo c8rae)

s latas de womate en conserva, dos
cebollas grandes; dog manZanas reocs

66

1} unR (873 Gf Apio; unn taza de pimien-
to verde; dos guindillas secas {lodas es-
tos ingredientes, finamente picados), me=
dia cucharadita de canela; 1aza ¥ media
di vinagre; cres cuartes de faza de asi-
caf; midra cucharadicn de clavos ds olor
en polvo; media cecharnditn de noex
mascadg,

COLOCAR lod tomates an uns cigs-
ralz gronde, de paredes priesas.

AGREGAR, lod demnts ingredinres ¥
cocer & fuego suave dirante Una bora

EMVASAR. en fragcos esterilizades,
que se cerrarin bien,

confitura de miel

Do tazas ¥ media de miel liguido;
res cuartod de raza de Agl; una G-
charada de cliecarn de naranja rallada;
125 grames de pecting liquida.

COLOCAR 1o miel, ¢l agua ¥ la cis-
carn de marenje £n W0a cacerola sabre
fuega wiva, Mezclar bisn. Regirar cn
cuanto hiervo ¥ pasar par un cledor.

YOLVER s poner sobre ¢ fuego ¥ es-
perar o que el preparado hisrva fuerre-
mente, Agrepar Ino pecting, revolviendo
COMECANLEmente ¥ continuar la coecidn
hasta que I3 mezela comience o heryis
atra ez,

EETIRAR del fuege, espumnr y en-
vosar inmediatamente en [rasoos de boca
ancha. Cubrir de parafina.,

mermelada
de zanahorias

Muoeve nzas de azlcar; nueve takas
de zamwherins ralladas; un cuamo dé cu-
charadita de ml; & mumao ¥ In efiscar,
coaTRdd en liritas finas, de s Limsones

el zumo v In ciscara, cortada de jgual
forma, de unn oaranja.

AHADIR el aztoar a las zonahosiag,
revolver bien v dejar cepossc dica
uni ok

AGREGAR log zumos de las frutss,
las edscaras ¥ 1o sal. Pemer en unn ea-
cerola ¥ hacer hervir a fuggo suave, mez-
clanda a mensdo, duranie media hora.
(Hasin que los trocies de chacars estin
rnsparentes ¥ el almibar no se despa-
rreme al ser colncade en on plare frio.)

ESPUMAR, s es necesarin, ¥ poner
la falen, con myuda de on cuchardn, en
frascos esterilizadas.

jalea de manzanas
¥y uvas

Siete razas de azicar: tafa ¥ media de
sump de uvasy dos tazas ¥ media de 2u-
mao de monzanas. (Ambas puedsn ser e
lata); 125 gromos de peciing Hguida,

FOMER # nzdcar 7 loa zumos de
frutae en wnn cacerala, Calentar hista
que hierva,

AGREGAR la pectina  revolviendn
constantemente, Esperar a2 que lo mez-
cla hieres nuevansente v dejuor cocer to-
davin un minuto mds,

RETIEAR del fuepn, sapumar v echar
mmediatamenie &l preparade o frascos
ceterilizndes. Cubrir de parafina,

EM ESTA EPOCA DEL '!'F‘ln.- Ins eeniarvas preparados en casa resultan piuy adecuadas para renovar log amandss dia-
ries, Preparad vosotras mismas eslas canfliuras para las cusles debéis wblllear frutas frescas o secas y Tormos da fruta,




