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			No hay vuelta atrás: una vez que descubras el mundo de las frutas y su cocción, nunca más volverás a verlas de la misma forma. Es como abrir una caja de Pandora: cualquier persona verá simplemente una manzana o una fresa en los estantes del supermercado o el refrigerador; en cambio, para ti esa fruta representará la posibilidad de crear y mezclar múltiples sabores, colores y olores. Por eso te invitamos a entrar al maravilloso mundo de las mermeladas, compotas y jaleas, para que aprendas a preparar las tuyas de manera sencilla y orgánica. 

			Al leer este libro te sorprenderá descubrir que los alimentos que te acompañaron toda la vida en casa —como la manzana que comías al llegar de la escuela o los limones con los que tu madre preparaba un agua fresca para los días de mucho calor— pueden convertirse en un festín de sabores para todo tipo de ocasión. La versatilidad de las frutas cocidas es impresionante: te permite crear desde una sencilla compota para acompañarla con tu pan y café mientras ves una película, hasta una sofisticada mezcla para añadir a una tabla de quesos gourmet.

			Todo lo que necesitas para sumergirte en el mundo de la cocción de frutas lo encontrarás aquí: desde las recetas clásicas hasta preparaciones elaboradas y de sabores atrevidos. También aprenderás cuáles son las frutas más adecuadas según la temporada, qué especias y sabores son los que combinan mejor entre sí y cómo resolver las dudas más frecuentes durante la preparación.

			Iniciarte en este mágico proceso puede parecer un poco complejo. Estar rodeado de ollas con sustancias hirviendo y distintas mezclas genera ese efecto. Sin embargo, pronto te darás cuenta de que es más simple de lo que puedes imaginar. Cocer frutas se asemeja, en parte, a andar en bicicleta: una vez que aprendes a mantener el equilibrio, nunca más se te olvida. Además, rápidamente quedarás seducido por los múltiples beneficios que tiene este arte. 

			En primer lugar te hará disfrutar a ti y a los tuyos de tus alimentos preferidos de forma distinta y más natural. No obstante, si buscas llevar tu experiencia un poco más allá, en este libro te ofrecemos una guía práctica para envasar tus preparaciones. Esto aumentará su vida útil y podrás aprovecharlas como regalos o para comenzar un negocio.

			La elaboración de compotas, jaleas y mermeladas caseras aporta algo único que no debe ser pasado por alto: la oportunidad de disfrutar estas delicias sin ningún tipo de aditivo o químico adicional (¡y a un mejor precio que si las compramos industrializadas!). En México hay fruta fresca todo el año. ¡Y qué fruta! Sabrosa, variada y exótica. Por eso es el paraíso para los amantes de este tipo de recetas.

			¡Prepárate para empezar esta sabrosa aventura!







			¡Comencemos!
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			Prefiere fresco y local



			En general el sabor y la textura de la fruta fresca cultivada localmente siempre será de mejor calidad que la importada, ya que se cosecha en el momento justo y no pasa por larguísimos viajes y procesos de refrigeración. Lo mismo sucede con las frutas de temporada: su sabor, textura y color son más profundos y frescos. Aprovecharlas será favorable para tu preparación y también para tu bolsillo. Para reconocerlas, guíate por el calendario de la página 10. ¿Puedes utilizar fruta congelada o de otra región distinta a la tuya? Claro que sí. Solo ten en cuenta que la intensidad del sabor podría verse comprometida.
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