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La mermelada es una conserva de fruta cocida en azlcar. Su composicién y preparacién es muy
parecida a la confitura, pero es diferente de la jalea y del ibérico dulce de membrillo.
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Iniciamos pelando la pifia, quitamos toda la cascara seguido de esto, cortamos en cuadro pequefios,
para que se haga mas facil a la hora de machacar la fruta y asi, seguido de esto, agregamos en la
olla, para poner en fuego bajo, comenzamos a machacar la pifia para lograr una consistencia como
de papilla, ir agregando el azlcar poco a poco, y seguir machacando la fruta, seguir este
procedimiento por 20 minutos, agregar los 2 kilos de azlucar y dejar que la mermelada se espese,
sacar de la estufa, y dejar enfriar y podemos envasar.






