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Confiture de fraises

CONFITURE DE FRAISES

Ingrédients Préparation
fraises Peser les fraises et pour chaque livre
sucre de fraises peser % de livre de sucre.

Dans une marmite a confiture, pla-
cer un rang de fraises, un rang de.

Cette facon de procéder est recommandée si les gucre et laisser reposer toute la nuit

dées dans onne cave. B 25 o4

B oricardes qans une bonpe g sur le comptoir, a I’arriére de la
Autrement, les laisser refroidir un peu et les AR - <
recouvrir de parafine avant de sceller le pot. cuisiniere, ou encore sur un feu trés

doux jusqu’a ce que tout le sucre
commence a fondre. Cuire lentement
jusqu’a complete dissolution du su-
cre, en remuant délicatement pour
ne pas déformer les fraises. Quand le
sucre est tout fondu, amener rapide-
ment a ébullition 10 min.

Remarque

Ecumer et laisser refroidir. Porter de
nouveau a ébullition et verser dans
des pots stérélisés et chauds. Fermer
hermétiquement pendant que la con-
fiture est encore chaude.




