INGREDIENTES

- Tomates

- Aztcar

- Una rama de canela

Nota: pesamos el tomate una vez pelado y ese es el peso del ingrediente azticar.

ELABORACION

Troceamos cada tomate en cuatro trozos y lo ponemos a cocer junto con el azticar
y la rama de canela a fuego lento. Al poco de haber empezado la coccidn,
retiramos la rama de canela. Removemos constantemente con cuchara de madera.
La confitura estard en su punto cuando pongamos la cuchara de madera de pie en
el centro de la olla y ésta aguante sin caerse. La guardamos en frasquitos de cristal.
Si dejamos reposar el tomate junto con el azuicar durante 2-3 horas antes de
cocerlo, evitaremos que posteriormente se nos pegue.
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