Confiture de poire verveine citronnelle



Ingrédients pour pour 3 à 4 pots :

· 1,2 kg de poires 

· 600 g de sucre en poudre 

· 1 sachet de gélifiant type "Priz classique gélifiant" à base de pectine de pommes 

· une dizaine de feuilles de verveine citronnelle

Épluchez et épépinez les poires, puis coupez-les en gros cubes. Mettez-les dans le bol du cook'in. Versez le sucre en poudre, ajoutez les feuilles de verveine lavées.
Réglez le minuteur sur 40 minutes, la température sur 110° et la vitesse sur 2. Ôtez le verre doseur afin que la vapeur s'échappe

.
5 minutes avant la fin de cuisson, ajoutez le sachet de pectine de pommes.

Versez la préparation dans vos pots de confiture stérilisés. Ajoutez éventuellement une ou deux feuilles fraîches de verveine. Fermez vos pots et retournez-les jusqu'à complet refroidissement.

