MAVILLUM

Mavillum Cocina - Recetas

Confitura higos con vainillay brandy

Tipo de plato: Varios - Subtipo: Mermeladas, confituras - Procedencia: Mesacamilla -
Autor: Gran Canaria

INGREDIENTES
0

1 kg Higos

500 gr Azlcar — (RO 750 gr)
250 ml Agua

1 Limones

9gr Pectina — (opcional)
35 ml Brandy

1 vaina/s Vainilla

ELABORACION

Fotos CafetitoLavar los higos y cortarlos en 4, afiadir el zumo de limén.
Hacer un almibar de perla fina (103 grados, que se alcanzan en cuanto comienza a hervir)
con el agua, azucar y la vainilla. Afadir los higos.

Cocer hasta que espese. Al terminar la coccion, fuera del fuego, afiadir el brandy. Envasar
en botes perfectamente esterilizados.

Otro sabor
Intenta hacerla esta vez con romero, la hice esta mafiana y esta de escandalo, quitamos la
vainilla y el coflac, hacemos un almibar con romero envuelto en una gasita para luego

Mavillum - Cocina con alma Paginaldel



