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CONFITURE D’ABRICOTS

INGREDIENTS :
· 1 kg d'abricots mûrs 

· 800 g de sucre cristallisé
Laver les abricots .Dénoyauter les fruits puis les couper en 4 (conserver quelques noyaux pour donner du goût à la confiture).
Mettre les abricots coupés dans une bassine à confiture ou dans une grosse cocotte minute. Couvrir avec le sucre cristallisé pesé en fonction du poids de fruits . Laisser macérer une nuit (pas au réfrigérateur ) . 
Le lendemain , les fruits ont rendu de l'eau avec le sucre . Mettre à cuire à feu moyen . Quand ça commence à bouillir et faire de la mousse , écumer et baisser le feu . laisser cuire à partir de là pendant 20 minutes en écumant régulièrement .
Remplie les verrines à confitures bien propres puis les boucher avec le couvercle immédiatement et les retourner .
Laisser ainsi jusqu'à ce que les pots soient entièrement refroidis avant de les remettre à l'endroit.
Imprimer l'étiquette de votre choix et la coller sur les pots .

Remarque : il est inutile d'utiliser du sucre enrichi en pectine ou tout autre produit pectiné pour que votre confiture prenne . Personnellement , je n'aime pas la confiture trop solide , j'aime quand elle coule un peu ..mais c'est une affaire de goût !

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/
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