Confiture de tomates rouges à la rose



Ingrédients : 

Pour 2 pots

980 g de tomates (m'a donné 595 g de tomates mondées et épépinées) 
240 g de sucre semoule
2 cs d'eau de rose (+ ou - selon les goûts)
1/2 cc rase d'agar agar

La veille : 
1. Faire bouillir de l'eau dans une grande casserole.

2. Retirer le pédoncule de chaque tomate et faire une incision en croix à l'aide d'un couteau sur le dessous de la tomate. Plonger les tomates dans l'eau frémissante (à peine 1 minute), les sortir à l'aide d'un écumoire (ou cuillère) et les plonger dans un saladier rempli d'eau froide. Il n'y a plus qu'à retirer la peau, elle s'en va toute seule.

3. Une fois monder, les épépiner. Pour cela, couper en deux les tomates et retirer à l'aide d'une petite cuillère l'eau et les graines. Les égoutter et couper la chair en petits morceaux. 

4. Dans une casserole, verser les dés de tomates, ajouter le sucre et l'eau de rose. Porter à ébullition et arrêter immédiatement la cuisson. Verser le mélange dans un saladier,  couvrir d'un film étirable et mettre au frais pour toute la nuit.
Le lendemain :

5. Ébouillanter 2 pots à confiture (et leur couvercle) pour les stériliser.

6. Récupérer le jus des tomates et mettre les fruits de côté. 

7. Dans un petit récipient, dissoudre l'agar agar avec 1 cs de jus froid et réserver.

8. Porter le jus à ébullition pendant 5 minutes. Ajouter les fruits et laisser frémir pendant 4 minutes. Ajouter l'agar agar (dissout) et mélanger correctement. Laisser frémir pendant 2 minutes. La confiture est encore liquide c'est normal.

9. Remplir les bocaux, visser les couvercles et retourner les (attention c'est chaud !!). Une fois refroidis, les conserver au réfrigérateur. Attendre au moins 24 heures avant de déguster. 
Astuces : Avec l'agar agar, la gélification lorsque le mélange refroidi. Pour obtenir 1/2 cuillère à café rase : je dose dans un premier temps, 1 cc rase d'agar agar, puis avec un couteau je retire la moitié. 
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