DOLÇ  DE CAQUIS
· INGREDIENTS
· 1kg. de CAQUIS
· 400 gr.de sucre
· 1 branca de canyella

· 150gr.de mel
1. Comencem netejant els qaquis, els sequem amb paper absorvent i els tallem les fulles i branquetes.
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2. Els tallem a trocets i els reduim a pure per posar-los en un bol.
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3. Posem  en una casola el sucre,la mel, la canyella i ho barregem a foc lent.
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4. Tirar –hi el pure de caquis i continuar cuinant a foc lent fins que arribi a la textura de melmelada.
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5. Ja la tenim, ara només hem d'envasar-la per tal de fer-ne la conserva.

Omplim els pots fins a dalt amb la melmelada calenta, quan acabem d'apagar el foc,els tapem bé vigilant de no cremar-nos, i els deixem refredar tombats cap per avall. D'aquesta manera es farà el buit i la melmelada ens aguantarà mesos o fins i tot un any sense problemes.
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