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Introducción




    Las mermeladas, las compotas, las confituras y las gelatinas tienen el encanto de las recetas de la abuela y, una vez preparadas, son una satisfacción para el paladar. Para la elaboración de las mermeladas no se requiere mucha habilidad y son productos que no se toman sólo para desayunar, sino que acompañan con acierto muchos platos.




    Por esa razón hemos elaborado este libro, que quiere combinar las delicias conservadas en cristal (mermeladas, confituras, compotas, mostazas, preparaciones en aceite...) y otras exquisiteces gastronómicas, para convertirlas en protagonistas de una comida, de un aperitivo o de un tentempié apetitoso.




    Este libro comprende desde las más sencillas confituras que se sirven para desayunar, hasta las compotas y los chutney indios que se saborean con cocidos de carne y verduras. El lector encontrará muchas ideas, clásicas y modernas, con pasos sencillos y accesibles.




    Y, para cada conserva, total libertad en las combinaciones clásicas o innovadoras.




    Todas ellas pueden elaborarse y variarse según los gustos personales, convirtiendo así las delicias contenidas en la despensa en una fuente de inspiración culinaria que puede aplicarse con fantasía en los distintos momentos del día.




    ADVERTENCIA:




    En las recetas, los «botes» con los que se miden las cantidades obtenidas son de 1/2 kilogramo. En los tiempos de preparación no se ha tenido en cuenta el tiempo de espera o de reposo, que se indica en la descripción de los pasos. En los tiempos de cocción no se tiene en cuenta la esterilización.
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Para comenzar: las conservas, las técnicas, las temporadas




    
Las conservas




    Se entiende por conservas todas las preparaciones que se cocinan y se guardan para consumirlas posteriormente. Se utilizan distintos métodos de conservación, naturales o artificiales. El azúcar, la sal, el aceite y el vinagre son los más sencillos y naturales para la conservación de todo tipo de alimentos: fruta, verdura, embutidos, quesos, hierbas aromáticas, flores.




    Conservar significa interrumpir parcialmente el deterioro físico natural de los alimentos, neutralizando la actividad de las bacterias y otros microorganismos.




    El sistema de conservación altera parcialmente el sabor y el gusto originarios de la fruta y de la verdura, pero es una buena forma de disponer siempre de productos sabrosos, incluso fuera de temporada.




    MERMELADAS Las conservas de cítricos reciben el nombre de mermeladas. No importa que la fruta esté troceada o triturada; lo que cuenta es que contengan limón, naranja, pomelo, cedro. El sabor acidulado hace que combinen bien con dulces, como el chocolate, o con quesos semisecos.
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    CONFITURAS Con todas las otras frutas, ciruelas, melocotones, albaricoques, manzanas, peras, fresas, cocidas o conservadas con azúcar, se obtienen las confituras, que permiten degustar durante los meses de invierno los productos de la temporada de verano. Resultan un alimento sabrosísimo untadas sobre el pan o con deliciosas costradas o estupendas tortas afrutadas.




    GELATINAS Las gelatinas son conservas fluidas y transparentes, elaboradas con azúcar y zumo concentrado de fruta. Son mucho más delicadas que las confituras. Las gelatinas más sabrosas se obtienen con la fruta que contiene pectina. Se utilizan principalmente como postre, o bien para la preparación de tartas de hojaldre o tortas glaseadas; la gelatina impide que la base de hojaldre se reblandezca con la crema o la mermelada del relleno, y hace que el mazapán se adhiera mucho mejor.
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