Confitura de poma
i avellanes torrades
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300 g de sucre more, de canya o de panela
Un grapat d’avellanes torrades
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Pela i talla les pomes en trossos petits, tots de forma similar.

A continuacio, pela les Llimones i posa la part groga de la pell amb la poma trossejada, juntament amb
una mica del suc. L’acid citric de la llimona s’activara i donara la millor textura per a la confitura.

Escalfa una paella i posa-hila poma amb la pell de llimonai el suc.

Després aboca-hi el sucre more. D’aquesta manera aconseguiras que el sucre i ’aigua de la poma es
transformin en caramel i tindras una melmelada.

Deixa a foc mig, remenant de tant en tant per evitar que es cremi la poma, fins que la poma sigui tova i el
sucre s’hagi caramel-litzat.

Per donar-hi un toc cruixent, pela i trinxa les avellanes, sense esmicolar-les. Afegeix-les al final de la
coccid de les pomes, remena i ja pots retirar-ho del foc.

La confitura de poma pot funcionar perfectament com a dol¢ i com a postres, acompanyant un iogurt o
fent de farciment de creps o d’acompanyament d’una torrada de pa amb mantega, pero la proposta de la
recepta és servir-la com acompanyament d’una llonza de porc.

Nomeés cal posar una mica d’oli a la paella i coure la llonza de porc. Salpebra la carn quan Li donis a
primera volta i retirar del foc quan ja estigui al punt.

Serveix la carn acompanyada de a confitura de poma i avellanes.
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