PRIVATE
Ingredienti:
1 Kg. di prugno selvatico
750 gr. di zucchero

MARMELLATA DI PRUGNO 

Raccogliere il prugno appena caduto dalla pianta (mai raccoglierlo dai rami in questo modo si è certi che i frutti sono maturi). Generalmente il prugno incominciano a maturare verso i primi di agosto.
Lavare bene e più volte anche in acqua corrente, in modo da togliere la terra . 
Togliere tutti i noccioli, tagliando in due il prugno.
Mettere il prugno snocciolato in pentola. Fare cuocere anche più di un'ora.
Dopo 15 minuti dall'inizio della cottura aggiungere lo zucchero e girare bene.
Quando si vede una bella salsa, un po' spessina, togliere dal fuoco.
Si lasci riposare la marmellata per 5 10 minuti, poi la si invasa in barattoli di vetro ancora calda e chiuderli ermeticamente. Conservarli in ambiente fresco e buio.

PRIVATE
Ingredienti:
Grammi 400 di zucchero per un chilo di more una scorza di limone

MARMELLATA DI MORE DI ROVO
Si puliscano accuratamente le more, che devono essere sane e ben mature. Poi si lavino molto bene nell'acqua fresca. Si pongono, in una pentola si cuociano per un quarto d'ora assieme alla scorza di limone. Si aggiunga lo zucchero proseguendo la cottura per un'ora e mezza circa. Infine, si lasci riposare la marmellata per 5 10 minuti, poi la si invasa in barattoli di vetro ancora calda e chiuderli ermeticamente. Conservarli in ambiente fresco e buio
Curiosità:
Perché si chiama così: Rubus, dal latino ruber, rosso, per il colore dei frutti. Fruticosus, ricco di germogli.
Si riconosce per: il cespuglio alto fino a 3 metri; i rami arcuati rossastri, muniti di grosse spine; le foglie palmate composte da 3/5 foglioline tondeggianti, dentate; i fiori sono bianchi o rosa, fioriscono da maggio ad agosto; i frutti maturi sono rossi e neri e si chiamano more.
Parti usate: foglie, germogli, radici e frutti.
Proprietà: le foglie sono astringenti ; i giovani germogli sono depurativi, diuretici; le radici sono espettoranti ; i frutti sono diuretici, lassativi (maturi), vitaminici. 

PRIVATE
Ingredienti:
Grammi 600 di zucchero per un chilo di more di gelso

MARMELLATA DI MORE DI GELSO
Si puliscano accuratamente i frutti, lavandoli poi, molto bene, nell'acqua fresca. In una pentola si cuociano le more per un quarto d'ora. Poi si aggiunga lo zucchero proseguendo la cottura per un'ora e mezza. si lasci riposare la marmellata per 5 10 minuti, poi la si invasa in barattoli di vetro ancora calda e chiuderli ermeticamente. Conservarli in ambiente fresco e buio.

PRIVATE
Ingredienti:

1 kg fragole di bosco 
800 gr zucchero 
scorza di limone 

MARMELLATA DI FRAGOLE DI BOSCO

Lavate le fragole, scolatele, togliete loro il picciolo e mettetele nella casseruola. 
Versatevi sopra lo zucchero, la scorza di limone (solo la parte gialla) e fatele cuocere a fuoco basso. Quando lo zucchero si è sciolto, aumentate la fiamma e fate cuocere fino a quando la marmellata incomincia a scivolare lentamente dal cucchiaio. 
Togliete subito dal fuoco e fate raffreddare per circa 10 minuti e, se ce ne fosse bisogno, schiumate ancora con la schiumarola prima di versarla nei vasi tiepidi e perfettamente puliti. 
Chiudeteli subito con la marmellata ancora calda e conservate in luogo asciutto e buio fino al momento dell'uso. 

PRIVATE
Ingredienti:
1kg.di mele, 
250 gr. di petali di rosa canina,
750gr. di zucchero, 1 limone, 1 bastoncino di vaniglia.


MARMELLATA CON PETALI DI ROSA CANINA
Sbucciare e privare del torsolo delle mele, tagliarle a pezzettini e porle in una casseruola. Irrorare con il succo di limone, in questo modo la frutta non annerisce, e aromatizzare con mezza scorza di limone grattuggiata. Lavare ed asciugare accuratamente i petali di rosa e aggiungerli nella casseruola. Bagnare con un dl. Di acqua, mescolare e lasciare in infusione il tutto per 20 minuti, chiudendo il tegame con un coperchio. A questo punto mettere sul fuoco e far cuocere mescolando sempre, schiumando e aromatizzando con la vaniglia. Quando il composto è cotto, toglierlo dal fuoco, eliminare la vaniglia e passarlo in un tritalegumi, raccogliendo la purea in una terrina. Rimettere quindi nel tegame sul fornello aggiungendo lo zucchero e lasciare cuocere ancora a fuoco basso fino a quando la marmellata avrà raggiunto la consistenza desiderata. Versare nei vasi, ancora calda, chiudere bene e riporre in luogo fresco e asciutto.

PRIVATE
Ingredienti:
1 kg. Di bacche di sambuco, 800gr. Di zucchero, 2 limoni


CONFETTURA DI SANBUCO

Scegliere grappoli di sambuco con le bacche nere e mature, sgranarli con cura facendo attenzione a non rompere i frutti. Lavare più volte i frutti in acqua corrente, versarli poi in una bacinella riempita con acqua acidulata con succo di limone, lasciarle a bagno. Scolarle delicatamente e disporle ad asciugare sul canovaccio. Trasferire poi le bacche in una casseruola in acciaio e unire 800gr. Di zucchero per ogni kg. Di sambuco. Irrorare con 100gr. Di acqua fresca e con il succo di un limone. Aggiungere qualche scorzetta di limone e accendere il fuoco. Far cuocere a fiamma molto bassa , rimestando molto delicatamente con un cucchiaio di legno e schiumando spesso. Lasciare cuocere fino ad ottenere una marmellata densa ed omogenea. Trasferitela allora nei vasi di vetro, chiudere ermeticamente e tenere capovolti i vasi per una decina di minuti, riporli poi al fresco e buio.

PRIVATE
Ingredienti:

2kg. Di lamponi, 
1,2 kg. Di zucchero,
2 limoni

MARMELLATA DI LAMPONI

Lavare velocemente i lamponi in acqua fresca, scolarli e sistemarli in una terrina di vetro ben lavata e asciutta. Cospargere i lamponi con lo zucchero, spremere due limoni e versarlo sui lamponi. Lasciare macerare per due ore. Dopo questo tempo, scolare i lamponi e raccoglierli in un’altra terrina di vetro. Versare il succo che si sarà formato in un tegame di acciaio e farlo addensare a fuoco medio. Quando il succo risulterà ridotto di circa la metà, unire i lamponi e far cuocere fino ad ottenere una marmellata consistente. Mescolare e schiumare spesso durante la cottura. Versare la marmellata nei vasi, chiudere ermeticamente e girare il vaso. Conservare in luogo asciutto e buio.

PRIVATE
Ingredienti:
1kg. Di ribes, 700gr.di zucchero


MARMELLATA DI RIBES

Sgranare il ribes, passarlo velocemente sotto l’acqua corrente e asciugarlo sul canovaccio. Versare la frutta in una casseruola di acciaio inox, aggiungere un poco d’acqua e porre sul fuoco. Lasciare cuocere mescolando in continuazione fino a quando gli acini del ribes si saranno aperti del tutto. Togliere dal fuoco e passare i ribes cotti nel setaccio o nel tritalegumi raccogliendo la purea in una terrina. Pesare la purea, per ogni chilo preparare 700gr. Di zucchero che sarà mescolato nella terrina. Rimettere succo e zucchero nella pentola e far cuocere fino ad ottenere una marmellata densa e omogenea. Appena pronta , versarla subito nei vasi precedentemente lavati, asciugati e riscaldati. Chiudere ermeticamente e capovolgere i vasi per 10m. Conservare in luogo asciutto e buio.

PRIVATE
Ingredienti:

1 Kg di polpa di bacche di rosa canina 
600 gr zucchero 
buccia di limone

MARMELLATA DI BACCHE DI ROSA CANINA

Cogliete le bacche, privatele del gambo e della peluria scura, mettetele in una pentola, ricopritele di acqua fredda, portatele ad ebollizione e fatele poi sobbollire a fuoco molto moderato per circa 45 minuti. 
Trascorso questo tempo, scolatele e passatele ad un setaccio di maglie larghe schiacciando bene col cucchiaio di legno. Rimettete sul fuoco la polpa ottenuta aggiungendo poca acqua bollente e fate cuocere per circa 15 minuti. Ripassate di nuovo al setaccio, pesate la polpa ottenuta e per ogni kg di polpa calcolate 600 gr o più di zucchero. Fate cuocere la polpa con lo zucchero per circa 1/2 ora a fuoco moderato. Pochi minuti prima di togliere la marmellata dal fuoco, unite la buccia finemente grattugiata di un limone e quando la marmellata è gelificata versatela ancora calda nei vasetti perfettamente puliti di vetro. 
Chiudeteli subito con la marmellata ancora calda e conservate in luogo asciutto e buio fino al momento dell'uso. Ricordatevi di usare le belle etichette. 

