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Ingredientes

8 pexegos

750 g de azucre

11l dun rioxa tinto sen crianza

A tona dunha laranxa (sen a parte branca)

A tona dun limén (sen a parte branca)

Canela en rama Cocifiar froita deste modo permitenos

Canela en po (opcional) conservala durante mais tempo, consumila
durante calquera época do ano, e aproveitar

mellor, xa que logo, aquela en tempada e
abundante.



Elaboracion

1. Pelamos os pexegos, cortamolos ao medio e retiramoslles a carabufia.

2. Nunha tarteira, agregamos o azucre e a metade do vifio. A
continuacién, quentamolo con lume moderado-maino para que
acaramele.

3. Asi que empece a coller a cor do caramelo, engadimoslle o resto do
vino, a tona da laranxa e a do limon e mais a canela en rama. Levamolo
a ebulicion e despois, baixamos o lume a media potencia.

4. Incorporamos os pexegos e seguimos cocifiando durante uns 5
minutos, ata que amolezan. Cando xa estean brandos, retiramolos e
reservamolos.

5. Imos remexendo o liquido da tarteira, ainda co lume moderado, ata
que se reduza e se forme un prebe algo mesto.

6. Servimos os pexegos ben regados co prebe de vifio e, opcionalmente,
empoamoslle canela en po.

Os pexegos con viilo pédense conservar ao
baleiro en frascos de cristal esterilizados,
escaldados (tapa incluida).

Alternativas

Para unha version sen alcohol e sen azucre, estes trocanse por mosto ou
por zume natural de uva sen azucres engadidos. Os puntos desexados
de caramelizacion e de espesor do prebe conseguiranse aqui grazas aos
azucres naturalmente presentes, polo que sera necesario cocifalo todo
durante mais tempo ca no caso da receita orixinal.
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