Confit de platano

Ingredientes:

v 150 gr — Platano

v 4 gr—Pectina nH

v' 20 gr — Azucar

v 0.5 gr — Acido de limén

Proceso de coccion:

Mezcla el azucar y la pectina.

Corta los platanos en cubos pequenos, afiade un poco de agua y hierve
durante 3 minutos.

Enfria a 40 grados y aflade la mezcla de azlcar y pectina. Mezcla bien.
Cocina de nuevo durante 1-2 minutos.

Después de eso, puedes agregar un poco de acido citrico o jugo de limdn
para obtener mas estabilidad, pero no es necesario.

Transfiere la mezcla a una manga pastelera y colécala en el refrigerador
para que se estabilice durante 1-2 horas.

Guardalo en una manga pastelera en el congelador y sacalo 1 hora antes de
usarlo. Puedes volver a congelarlo si es necesario.

Copiar y enviar materiales de este documento esta prohibido por la autora Elena Pronina.




