CONFITURE DE PRUNES

8 kg 1/2 de prunes dénoyautées
3 kg de sucre cristallisés
1 kg de sucre confisuc

1. La veille au soir mettre vos prunes dans une bassine à confiture avec le sucre. Mélanger de temps à autre pour bien imprégner le fruit du sucre.
2. Le lendemain cuire votre confiture pendant 3h30, sur un feu moyen de sorte que la confiture soit constamment en ébullition. La remuer souvent. Retirer à l'aide d'une cuillère l'écume blanche qui se forme à la surface.





J'utilise un récipient d'eau dans lequel je rince ma cuillère afin que cette écume sucrée ne colle pas à la cuillère.
3. Lorsque la confiture est cuite, la mettre de suite en pot. Fermer les pots et les retourner afin de chasser l'air et ne les remettre droit que lorsqu'ils auront totalement refroidi, ainsi les pots de confitures se garderont plusieurs années.

De sorte d'avoir des prunes même en hiver, réserver quelques 1/2 prunes dénoyautées, les mettre sur un plateau bien espacées, les laisser une nuit au congélateur. Le lendemain les mettre dans des poches et les conserver jusqu'à utilisation de tartes, de gâteaux ou autre. Je ne décongèle jamais mes fruits pour mes préparations, ainsi à la chaleur ils sont saisi et restent fermes.

