MANZANAS DE CARAMELO

Ingredientes: 1 Kg. de azlicar comun (sacarosa), 1 cucharada de café rasa de colorante alimentario rojo,
400 CC de agua, manzanas de tamafio mas bien pequefo (con esta cantidad hay para unas 10)

Material:

1 olla de unos 2 | de capacidad, 1 hornillo o fogdn, palillos redondos de unos 20 cm. para insertar las manzanas.
NOTA: es importante que la olla quede bien estable sobre el hornillo. El aztcar fundido tiene una elevada
cantidad de calor y es peligroso.

Preparacion:

Echar en una cazuela de unos 2| capacidad el kilo de azucar y la cucharadita de colorante. Mezclar bien.
Afadir el agua y remover para que se mezcle. A partir de este momento no se debe remover nunca durante
toda la coccion.

Encender el hornillo a fuego medio. Introducir un termémetro capaz de medir hasta 160 C para controlar
la temperatura.

Al llegar a 160 °C apagar el hornillo para evitar que siga ascendiendo la temperatura.

Introducir la manzana insertada en un palo hasta que quede completamente bafiada. Sacar cuanto antes
y dejar que el azucar sobrante escurra sobre la olla.

Depositar la manzana bafiada sobre un papel de aluminio y dejarla unos minutos hasta que solidifique
completamente.

Consumir la manzana de caramelo inmediatamente o envolverla en papel celofan para conservarla.

ALMENDRAS GARRAPINADAS

Ingredientes: 1/4 kilo de Aimendras crudas , 1/4 de AzUcar (sacarosa comercial)

Material:
Cuchara de madera, Cazo metalico, Hornillo

Preparacion:
En un cazo o perol se ponen las almendras, y el azlcar; se mueve continuamente con una cuchara de
madera para que el azucar se adhiera a las almendras.

Se vierte sobre un marmol u otra superficie lisa y se despegan unas de otras.

VARIANTES: Existen diferentes variantes de almendras garrapifiadas que, principalmente se diferencian
en el punto de caramelizacion y en el color. En algunas recetas se recomienda afiadir una cantidad e agua
equivalente a la de azucar y en otras se emplea una pequefia cantidad de colorante rojo.
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TN VERBENA DE LA SACAROSA

VALOR NUTRICIONAL DE LOS DULCES DE VERBENA

Se suele acusar a los azUcares de ser “calorias vacias”, es decir de aportar Unica-
mente calorias sin ninguin nutriente afadido. Esto es cierto en el caso de la sacarosa
pura, pero en las golosinas tradicionales que se presentan, el contenido de azucar es
relativamente bajo y los demas componentes si aportan otros nutrientes:

Manzanas de caramelo
En el caso de las manzanas recubiertas de caramelo solo un 20% es azucar y el
80% restante es la manzana. Sobre 100 gr. El contenido nutricional es:

MACRONUTRIENTES MINERALES

Energia 118 Kcal Sodio 2mg
Proteinas 024q. Potasio 96 mg
Carbohidratos 29949 Calcio 9,7 mg
Fibra 24. Magnesio 7mg
Lipidos 0,28 g. Hierro 0,3 mg

Zinc 0,1 mg

Fosforo 9 mg

VITAMINAS

Vit A 24 ug Vit B2 0,02 mg
Vit. B 0,58 ug Niacina 0,1 mg
Vit C 2 Uug Vit B6 0,02 mg
Vit B1 0,03 mg Acido félico 3 ug

Algodon de azucar
Es azUcar pura, pero en muy escasa cantidad. Una bola de algodon tiene unos
10 gr., lo que supone solamente 38 Kcal.

Almendras garrapifiadas

Las almendras garrapifiadas son muy energéticas, pero mas a causa de las al-
mendras que de la sacarosa. Contienen aproximadamente un 47% de azucar lo que
supone un aporte de 179 Kcal, pero el restante 53% de almendra aporta mas de
300 Kcal. A cambio, proporcionan acidos grasos insaturados y nada de colesterol. El
contenido nutricional es:

MACRONUTRIENTES MINERALES
Energia 508 Kceal Sodio 2mg
Proteinas 1aq. Potasio 429 mg
Carbohidratos 5649 Calcio 140 mg
Fibra 74q. Magnesio 7 mg
Lipidos 29 9. Hierro 135 mg
Zinc 0,8 mg
Fosforo 249 mg
VITAMINAS
Vit B1 0,13 mg Vit B6 0,1 mg
Vit B2 0,36 mg Acido félico 51 g
Niacina 2 mg
ACIDOS GRASOS
Acidos grasos saturados | 229 |  Acidos g. monoinsaturados | 1889
Acidos g. poliinsaturados | 529 |  Colesterol | 0gq

Para elaborar estos tradicionales dulces, basados en la sacarosa, se utilizan sus
propiedades fisicas y quimicas:

El algodon dulce y el punto de fusion del azucar

El recipiente anular de la maquina de algodon calienta la sacarosa que al alcan-
zar la temperatura de fusion se funde y, como el recipiente se mueve con un mo-
vimiento circular uniforme, sube por las paredes por accion de la fuerza centrifuga
y se filtra por una multitud de diminutos agujeros situados en el borde superior. El
punto de fusidn de la sacarosa se alcanza a una temperatura de 186°C.

Las manzanas de caramelo y la coccion de la sacarosa

Al calentar azucares en agua, cada temperatura condiciona una proporcion
concreta de azucar y de agua. La relacion azicar/agua determina que el producto
final sea liquido, viscoso o incluso un solido vitreo y amorfo, cuando las moléculas
de azucar solidifican sin cristalizar con un contenido residual de agua muy bajo
o nulo.

En la mezcla inicial de azlcar y agua, la cantidad de azucar es superior a la so-
lubilidad, por lo que permanece como fase sélida sin disolver y provoca un aspecto
turbio. Seguin aumenta la temperatura, se incrementa la solubilidad del azucar,
que se va disolviendo completamente y el producto queda transparente. A partir
de ese punto el agua se pierde por evaporacion en mayor medida que el azucar,
de modo que a cada temperatura alcanzada le corresponde una concentracion
de agua determinada e independiente de la inicial. Para recubrir las manzanas se
necesita que quede tan solo azucar fundida en el estado que los cocinaros llaman
"caramelo claro" y que se alcanza a los 160°C. El papel del agua ha sido unicamen-
te distribuir el calor. Se consigue asi un recubrimiento duro y con matices de sabor
a caramelo. El brillante color rojo se consigue con colorante alimentario natural.

Las almendras garrapifiadas y la caramelizacion.

En este dulce se trata de recubrir a las almendras con una delgada y exquisita
capa de caramelo. Para conseguir la formacion de caramelo es necesario calentar
la sacarosa por encima de los 165°C. A partir de esta temperatura se desestabiliza
por el calor y comienzan las reacciones de caramelizacion. Como consecuencia
de la desestabilizacion térmica de los azucares aparecen dos grupos diferentes
de compuestos:

e Compuestos de bajo peso molecular, formados por deshidratacion
y ciclacién que constituyen entre el 10-5% del total y entre ellos se
encuentran carbociclicos y piranonas, muchos de ellos son volatiles y
proporcionan el olor y sabor tipicos del caramelo. Otros, al formar poli-
meros, dan el color caracteristico.

® Polimeros de azlcares de tipo muy variado y complejo que forman en-
tre el 90-95% del total. En su mayoria son polidextrosas, unos oligosa-
caridos de glucosa, pero los productos mas tipicos de la caramelizacion
son los dianhidridos de fructosa (DAF) o mixtos de fructosa y glucosa.

El intervalo de temperatura en el que se produce una caramelizacion correcta es
bastante estrecho. A partir de 170°C, empieza la aparicién de sustancias amargas
como consecuencia del comienzo de la carbonizacion.
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