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Peras al vino

DescripciAsn

A mi no me gusta el vino, pero tengo que admitir que las peras al vino si. Para ello utilizo las peras de
la variedad blanquilla. Creo que las que tienen mucho grano no quedan bien para esta receta.

>

' Ingredientes: (Para cuatro personas).

* 8 peras de la variedad blanquilla.

* 1 botella de vino tinto.

* 6 cucharadas soperas colmadas de azA°car. Si sois
muy golososa?|.a vuestro gusto.

* 1/2 rama de canela.

PreparaciA®n:

Pelamos las peras, no es necesario dejarlas perfectas,
aunque nos quede algo de la piel no importa.

En una olla honda, que colocamos al fuego, ponemos
el vino, el azA°car, la canela y las peras. Dejamos que
cueza todo durante media hora aproximadamente, todo
depende de lo maduras que estA©n las peras.

Una vez cocidas las sacamos de la olla y guardamos
un poco de ese vino para regarlas al servirlas.
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Y aquA las tenemosa?! estAjn diciendo AjAjCA3meme, cA3memel!!

Consejo: Si os parece que van a quedar muy fuertes, es decir; con.mucho sabor a vino, le podA©is
aAzadir entre los ingredientes un vaso de agua. Es mejor hacerlas la vAspera, cogen mejor los
sabores.
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