Confiture pêche/framboise 
Préparation : 15 minutes 

Cuisson : une quinzaine de minutes

Ingrédients pour 8 pots :
- 1kg de framboises
- 1kg 500 g de pêches
- 1Kg 200 de sucre
Déroulement :
Mixer les framboises, les passer au tamis pour enlever les graines. Inciser le dos des pêches en croix. Plonger les pêches 1mn dans de l'eau bouillante. Les plonger ensuite dans un bain d'eau glacée. Ceci vous permettra d'éplucher facilement les pêches. Les couper en petits dés.

Mettre à cuire les fruits et le sucre. Porter à ébullition et laisser bouillir 15 min tout en remuant régulièrement. Poursuivre la cuisson jusqu'à 105°. Stopper la cuisson, mettre en pot.
Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
