
Recetas con Stevia

Melocotón en almíbar de Stevia rebaudiana 

Ingredientes
Melocotones de buena calidad, preferentemente de variedades tardías
0,5 g de Glycostevia-R60 (2 cucharaditas de moka) por cada litro de agua

Preparación 
Cortar los melocotones por la mitad para
quitarles el hueso.
Pelar y, si son muy grandes, cortarlos a
trozos.
Preparar el almíbar de Estevia en un
recipiente aparte: 2 cucharaditas de
moka por cada litro de agua.
Para llenar los botes, ir colocando los
trozos hasta que falten unos 4 cm para
llegar al borde y terminar de rellenar con
el almíbar de Estevia.
Tras habernos asegurado de que los
botes están bién cerrados, dejarlos
hervir durante 10 minutos al baño María.

Dejar enfriar y ya puede guardarse en la
despensa.

Se puede consumir durante todo el año
siguiente. Es un postre muy bueno, y
este almíbar no es tan pesado como el
de azúcar.

Dificultad: Fácil
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Las informaciones y recomendaciones que se facilitan se basan en ensayos y datos que creemos dignos de confianza. Sin
embargo, el usuario es el responsable de determinar la conformidad de la aplicación del producto a su propio uso y de
cumplir la legislación aplicable. 
Además, en ningún caso se propone ninguno de estos productos para diagnosticar, tratar, curar o prevenir cualquier
enfermedad.
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