Marmellata di latte
· 300 ml di latte

· 1 stecca di vaniglia

· 800 gr. di zucchero

· ½ cucchiaino di bicarbonato di sodio

· 2 cucchiaini di maizena

Portate ad ebollizione il latte a fuoco medio in una capiente casseruola; aggiungete lo zucchero, la stecca di vaniglia ed il bicarbonato e continuate la cottura, sempre a fiamma moderata, mescolando di tanto in tanto per 30 minuti.
Unite poi la maizena e proseguite l’ebollizione fino a quando la marmellata non vi apparirà spessa e dorata.

Lasciatela raffreddare e versatela in vasi di vetro ermetici e puliti: si conserva per vari mesi.

Buon appetito!!!
