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MERMELADA DE CALABAZA Y 
MANDARINAS Ingredientes (4 potes 400 ml.): 

 
400 grs. pulpa de calabaza, cortada en dados 
4 mandarinas, peladas, los gajos cortados en trozos 
1 kg. azúcar 
1 c/s semillas de amapola 
Las semillas de 2 vainas de cardamomo, prensadas 
La ralladura de una naranja 
El zumo de dos naranjas 
2 manzanas, lavadas, sin pelar, cortadas por la mitad (*) 
 
Preparación: 
 
Poner todos los ingredientes en un cazo y dejar cocer, a fuego suave durante 30 
minutos, removiendo de tanto en tanto. Retirar las manzanas y triturar parte de la 
mermelada (depende de si se quieren muchos trozos o no). 
 
Poner, en caliente, en los potes esterilizados, para que hagan el vacío. 
 
Nota *: las manzanas enteras ayudan a espesar sin tener que utilizar pecticina 
 
Sugerencias: si te gusta el sabor del jengibre, se puede añadir 4 cm. rallado, da un 
sabor muy peculiar al conjunto 
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MERMELADA DE FRESA 
Ingredientes: 
 
1 kg. fresas, limpias, troceadas 
500 grs. azúcar 
El zumo de un limón 
2 manzanas, lavadas, cortadas en 4 trozos 
 
Preparación: 
 
Poner todos los ingredientes en un cazo y dejar cocer, a fuego suave durante una 
hora, removiendo de tanto en tanto. 
 
Retirar la manzana y triturar, dejando unas fresas a trozos. 
 
Poner, en caliente, en los potes esterilizados y dejarlos así hasta que enfríen y hayan 
hecho el vacío. 
 
Nota: la manzana ayuda a espesar sin tener que utilizar pecticina o agar-agar 
 
Sugerencias: se puede triturar la manzana con las fresas, (retirando el corazón y la 
piel) también queda una mermelada deliciosa 
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MERMELADA DE MANGO Y 
MANZANA Ingredientes: 

 
2 mangos, pelados, sin hueso, troceados 
2 manzanas, lavadas, cortadas en 4 trozos 
500 grs. azúcar 
 
Preparación: 
 
Poner todos los ingredientes en un cazo y dejar cocer, a fuego suave durante una 
hora, removiendo de tanto en tanto. 
 
Retirar el corazón y la piel de las manzanas y triturar, dejando trozos de fruta. 
 
Poner, en caliente, en los potes esterilizados y dejarlos así hasta que enfríen y hayan 
hecho el vacío. 
 
Nota: la manzana ayuda a espesar sin tener que utilizar pecticina o agar-agar 
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MERMELADA DE MANZANA Y JENGIBRE 
Ingredientes (4 potes de 400 ml.): 
 
6 manzanas, 5 peladas y cortadas a cubos y otra sin pelar, entera (semillas incluidas) 
75 grs. jengibre fresco, triturado 
El zumo de medio limón 
500 ml. agua 
500 grs. azúcar 
 
Preparación: 
 
Poner todos los ingredientes en un cazo y dejar cocer, a fuego suave durante una 
hora, removiendo de tanto en tanto. Retirar la piel y corazón de la manzana y 
triturar. 
 
Poner, en caliente, en los potes esterilizados y dejarlos así hasta que enfríen y hayan 
hecho el vacío. 
 
Nota: la manzana entera ayuda a espesar sin tener que utilizar pecticina o agar 
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MERMELADA DE TOMATE 
Ingredientes: 
 
1 kg. tomates (tipo Roma), cortados por la mitad 
500 grs. azúcar 
Media cabeza de ajos 
2 ramas de romero 
4 c/s aceite de oliva 
1 c/c agar-agar (o pecticina) 
Sal y pimienta 
 
Preparación: 
 
Poner los tomates, con el corte hacia arriba, en una bandeja de horno forrada con 
silpat o papel sulfurizado. Disponer también la media cabeza de ajos y el romero 
entre los tomates. Repartir el aceite y salpimentar. 
 
Hornear a 175 grados durante 20 minutos. Dejar enfriar. 
 
Sacar el ajo de los dientes y ponerlo junto a los tomates (pelados, en el horno se 
habrá separado) y el azúcar en un cazo, dejar cocer 40 minutos. Calentar unos 
minutos con el agar-agar para que espese. Rellenar los potes esterilizados, cerrar (en 
caliente) y dejar hacer el vacío. 
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