Miares pas mures, jambes en « pote et grande dispute :
la confiturc de mires, c'cst une aventure !

_!.'-,lh e
auEuE

ok

Tl

T

Bl - -




o
e
El
@
~
@
[
?

e .
-
= ® ® 9 @ [ L]




Léna Ellka

dy iy

Renata Ri[)pl

tandem jeunesse



.?' Yo

Leur mére a promis de faire de la confiture,
s'ils remplissent les deux grands paniers qu'elle leur a prété.




Mais ¢’est dur : les mfires se dissimulent derriére un mur
; ~ de ronces et d’orties : quelle déconfituré.
Seules les mifires pas mures sont a portée de main :
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’est malin !



Il faut se dresser sur les Poil-‘tesl e P.i-c& éf .I
- pour espérer les attraper. : :
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Gwenn 106,

Confiture de mfres

ette cueille des miires, avec son frére Guénolé.

Leur mére a promis de faire de la confiture,

] n-nlplimvnl les deux gr;m(hi I}:miurx qu’l'lh' leur a préteé.

mulent derriére un mur

Mais c'est dur : les miires se di
de ronces et dorties : quelle déconfiture.
S(‘ult'.s ll.'N nlﬁrt‘s |J.'lh‘ mures sont :"I i){}rl(:(" (11.‘ l'ﬂai“ .

c'est malin |

aut se dresser sur les pointes des pieds
1l faut se d les pointes des pied
pour cspt’-rur les attraper.

Gariguette a les doigts tout noirs,

Gariguette a les doigts en cactus.

Gariguette n'en peut plus,

* Ahh, jai les jambes en compote, s'écrie-t-elle.

* Ce n'est pas de la compote qu'on veut, c'est de la confiture |
Gariguette s'est déja «111(mg('.u dans I'herbe verte et moelleuse.

* Léve-toi | Si tu fais 1a sieste, on aura des tartines a la confiture de vide,

il compte pour des prunes, pout—i‘trc ?

* Lt mon grand panier rempli de mi
Je suis trop fatiguée, si je continue, je vais tomber dans les pommes.

* Ah, j'oubliais que mademoiselle la délicate ¢tait en sucre. ..

Et ta copine qui devait venir nous aider 7 O est-elle ?

Je suis siir qu'elle va ramener sa fraise juste quand les confitures seront prétes pour le gofiter |
. Arr‘?t“ (I(‘ Casser (ILI sucre sur I(‘. (I().‘i (1(' ma (:()Pi“(‘ !

Oh si, je vais continuer. Car du sucre, on en a aussi besoin pour la confiture,
1] ' I

La recette de la confiture de mires

Cueillir un peu pius d’un kilo de mires et acheter 900 grammes de sucre.
Laver soigneusement les miires bien méritées, puis les égoutter
Les placer dans une grande cocotte. Dés le début de I'ébullition,

Retirer du feu et passer les fruits au moulin a purée.

Jeter les grains du moulin. Peser les miires moulinées.

Rincer la bassine, et y remettre la purée de miires avee le sucre
(900 g de sucre pour | kg de purée).

Remuer, puis reprendre la cuisson.

Compter 5 mn a partir du début de I'ébullition.

1 minute

2 minutes

3 minutes

4 minutes

5 minutes

Clest prée !

Verser la confiture dans des pots ébouillantés, refermer aussitét.
Coller de wrés jolies étiquettes.

Ltaler sur ses tartines, s'en mettre plein partout,
s'essuyer les mains sur le chat qui passe par la.




