
preparazione

Un classico di mamme e nonne rivisitato in chiave moderna. Prepara le tue conserve per la colazione, per accompagnare 
carne, pesce e formaggi, o per regalarle agli amici. Consigli e suggerimenti su su www.acquaementa.com/conserve. 
Taglia, cuoci la frutta o la verdura, passala e lasciala cuocere finchè non raggiungerà una buona densità (o 110° C  se hai 
un termometro sonda). Riempi i vasetti e falli bollire o invasa a caldo per ottenere il sottovuoto.
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