Mele ripiene all’uvetta
Ingredienti per 4 persone:

4 mele golden
1 mela renetta

1 cucchiaio uvetta sultanina

1 scorze di limone

3 chiodi di garofano

1 pizzico di cannella

 Cucchiaio di miele

1 bicchiere di succo di mela

2 cucchi9ai di zucchero di canna

Procedimento:

Ammollare l’uvetta in acqua tiepida per 15 minuti circa.

Sbucciare la mela renetta e tagliarla a tocchetti.

Lavare le mele golden, asciugarle e asportare la calotta, poi con un coltellino svuotarle della polpa, avendo cura di lasciarne 1 cm intorno alla buccia.

Mettere la polpa delle golden e delle renette in una casseruola, le scorze di limone, i chiodi di garofano chiusi in un sacchetto di garza, l’uvetta ammollata e strizzata, parte del succo di mela e cuocere finché la polpa delle mele non si disfa.

Versare il composto ottenuto in un colino e far colare circa 30 minuti recuperando il liquido in una ciotola.

Eliminare dal composto la scorza di limone e i chiodi di garofano.
Aggiungere il miele e mescolare.

Distribuire il composto nelle mele, metterle in una pirofila da forno, bagnarle col succo di mela rimasto, spolverizzarle con lo zucchero e cuocere a 170° C per 30 minuti.

Nel frattempo prendete il liquido tenuto da parte, versatelo in un pentolino, e cuocete a fiamma bassa fino ad ottenere un composto denso.

Utilizzarlo per bagnare le mele tolte dal forno.

Servirle tiepide.
