Gelée de fleurs de sureau

Gelée de fleurs

de Sureau

Pour 2 ou 3 pots:

12 & 15 ombrelles de fleurs de sureau frdiches

50 cl d'eau

500 g de sucre gélifiant

1 jus de citron (jaune ou vert)

7 sachet de pectine (soit 3,5 g)

2 a 3 CC d'agar-agar (ici, 2 sachets de 2 g)
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* Le matin, a la frdiche, cueillir une quinzaine de belles fleurs de Sureau. Bien les
secouer pour déloger les éventuels « habitants » et détacher les petites fleurs en
otant le maximum de tiges (méme les toutes petiteslll).

« Verser les 50 cl d'eau dans une casserole et faire chauffer jusqu'a frémissement.

* Mefttre les fleurs dans |'eau bouillante et faire cuire a feu doux pendant 20 minutes, a
couvert. Ajouter 3 verre d'eau, d mi-cuisson, pour compenser |'évaporation. Eteindre le
feu et laisser encore infuser 30 minutes, foujours a couvert.

* Au bout de ce temps, filtrer le liquide a travers une passette et/ou une étamine, en
pressant bien les fleurs, pour en récupérer le maximum de saveur.

« Compléter éventuellement le jus, avec de |'eau, pour obtenir 50 cl de liquide et verser
de nouveau dans la casserole, avec le sucre gélifiant, mélangé a I'agar-agar, le jus de
citron et la pectine. Faire cuire 5 minutes, a petits bouillons, en mélangeant a la
cuillere en bois, pour bien dissoudre le sucre.

* Mettre en pot, sans attendre, fermer et les retourner jusqu'a complet
refroidissement.

» Se conserve au frigo, une fois entamé !
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Inspirée par : La cuisine, ma passion entre Belgique et Portugal



