By Polane

Ingréa//enz‘ S

V' Ewviron | (3 a/‘o)‘dhﬁeS & peact Fine bio (ou dont la peact na pas &té
Craitée)

V' Le riére poids en Lsucre runcute?” (swcre 3é/f7(762nZ‘>

V' 3 clowus de 3//-01(7&

v Un /ﬂea de canne//e

lavez abondarment & /'eact clare les oranges pour enlever lowles /les
poussieres et possibles produits chirigues gui se sont déposés sur
la peact.

Coupez les oranges en dectx et pressez—en /e JHUS gite Vous versez dans
/a casserole ¢ confiture.

Coupez /la peact/zeste ansi gete la pilpe restate de toutes /les
oranges en lous petits morceaux el goulez les aut JUS. ;{/'oaz‘ez
également les 3 clous de grofle.

Fartes cuire /e Mé/ange a Few doux pendant emviron 4s run ou JL(S?L( %
Ce gute les zestles Solent confits.

;{/'oafez de /a cannelle & volre comenance arns: gute le Lsucre runite?”
et fwdes bowllir /a préparation selon les indications du pa?aez‘ de

swcre ( 5énéra/emenz‘ Sbullition Sottentte pendant 4 pUN).

17977979 /o/ @ ne .cana/ A/ 03 Corm



( emp//\SSez de J.O/'A‘S /ﬁoZ‘S a confiture en /es cyanZ‘ préa/aé/emenz‘ paSSé
dans wun bain d'eaut boctil/ante pouUr les STériliser.

Swivant votre 304?5 Cmarmelade /ﬁ/LI\S ou rmorns aMére>, vous poivez
@qjouter plus ou moins de sucre, sachant gue pour gu ‘Une confiture
Se conserve i/ Ffaul wune leneir en SucCre Supérieur a s50% ?é{ahc/ /a
confiture est Cerrinde.

Libre & vous d ‘éga/emenf ckz/‘an‘er d ‘aaZ(reS é/?/ACeS...

Bon qppéi‘/i !
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