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Cuando las ciruelas están en temporada y son abundantes, hacer
dulce de ciruela es una excelente manera de aprovechar esta
fruta fresca y deliciosa. Como hacer dulce de ciruela

El dulce de ciruela es una forma de conservar las ciruelas,
permitiéndote  disfrutar  de  su  sabor  incluso  fuera  de  la
temporada. Esto es particularmente útil si tienes un excedente
de ciruelas que no quieres que se desperdicie.

El dulce de ciruela tiene un sabor único y versátil que se
puede  disfrutar  de  diversas  maneras.  Puedes  usarlo  como
relleno de pasteles, acompañamiento de postres, o simplemente
untarlo en tostadas o galletas.

Un frasco de dulce de ciruela hecho en casa puede ser un
regalo encantador y personalizado para amigos, familiares o
vecinos. Es una manera especial de compartir el sabor de la
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temporada con quienes aprecias.

Haciéndolo  en  casa,  tienes  control  total  sobre  los
ingredientes. Puedes ajustar la cantidad de azúcar y agregar
especias según tus preferencias personales.

Ingredientes  para  hacer  dulce  de
ciruela

Ciruelas maduras, deshuesadas y cortadas en mitades o
cuartos (aproximadamente 1 kg)
Azúcar (aproximadamente 500 g, pero puedes ajustar según
tu preferencia y el dulzor de las ciruelas)
Jugo de limón (1-2 limones)
Agua (aproximadamente 1/2 taza)
Especias opcionales como canela o vainilla (al gusto)

Procedimiento

Lava,  deshuesa  y  corta  las  ciruelas  en  mitades  o1.
cuartos, según tu preferencia.



En una olla grande, combina el azúcar, el agua y el jugo2.
de limón. Lleva a ebullición a fuego medio.
Agrega las ciruelas a la olla y reduce el fuego a bajo.3.
Cocina  a  fuego  lento  hasta  que  las  ciruelas  estén
tiernas  y  el  líquido  se  haya  reducido  a  un  jarabe
espeso. Esto puede tomar alrededor de 30-45 minutos.
Si lo deseas, puedes agregar especias como canela o4.
vainilla  al  dulce  de  ciruela  para  darle  un  toque
adicional  de  sabor.
Prueba el dulce y ajusta la cantidad de azúcar según tu5.
preferencia. Recuerda que las ciruelas pueden variar en
dulzor, por lo que es importante ajustar la cantidad de
azúcar según tus gustos.
Una vez que las ciruelas estén tiernas y el líquido6.
tenga una consistencia de jarabe espeso, retira la olla
del fuego y deja que el dulce de ciruela se enfríe.
Guarda el dulce de ciruela en frascos esterilizados y7.
guárdalos en el refrigerador. También puedes procesar
los  frascos  en  un  baño  de  agua  caliente  para
conservarlos  durante  más  tiempo.

Preparar dulce de ciruela puede ser una experiencia culinaria
enriquecedora.  Puedes  experimentar  con  diferentes
combinaciones  de  sabores  y  aprender  nuevas  técnicas  de
conservación.

Al conservar las ciruelas en forma de dulce, puedes disfrutar
de su sabor durante todo el año. Esto es especialmente útil
cuando las ciruelas frescas ya no están disponibles en el
mercado.

Hacer dulce de ciruela te permite ser creativo en la cocina.
Puedes  agregar  especias  como  canela  o  vainilla  para
personalizar  el  sabor  según  tus  preferencias.
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