
Ballarini Paolo & Figli SpA  .  Rivarolo Mantovano (MN)  .  tel. 0376.9901 . www.ballarini.it

Scopri di più sulla Guida ai materiali per la cottura degli alimenti realizzata dall’Associazione 
Nazionale Dietisti (ANDID) con il patrocinio del Dipartimento di Sanità Pubblica dell’Università degli 
Studi di Firenze  www.ballarini.it www.andid.it

ESECUZIONE

Ideale con formaggi stagionati come Grana Padano o Parmigiano Reggiano.

Tagliare la polpa della zucca a piccoli pezzi, poi sbollentarli in acqua a bollore per 5/5 

minuti, scolarli e riunirli in una casseruola con lo zucchero la cannella e la mela sbucciata e 

poi tagliata a cubetti.

Porre la casseruola su fiamma dolce , mescolando e schiumando spesso.

Quando la composta avrà raggiunto la giusta consistenza circa 25 minuti unire le mandorle 

tritate e continuare la cottura ancora per alcuni minuti.

Dividere la confettura ancora calda nei vasetti, tappare e sterilizzare per 30 minuti.

INGREDIENTI per circa 3 vasi da 250g

•1 kg di zucca mantovana mondata

•380 g di zucchero semolato

•1 mela renetta

•50 g di mandorle tostate

•2 cucchiaini di cannella in polvere

Composta di zucca, mandorle e cannella


