lNGREDlENTS
I 25 kq de fruits
|- 1 deau
- .2503 de sucre complet
I~ 2 cuiliéres & caké de vanile
MATERIEL :
- des bocaux pour une contenance
| totale de aL

|- une ﬁrano\e cocotte

“IDEES DE FRUITS :

Qbﬂcoﬂ, {framboises, péches, melons,
’?ra\ses, mﬁrhlles, prunes, cerises, gro-
Ise\lles, mdres, mirabelles, nectarines

"DIRECTIONS -

IDQCOUPQ les £ruits qui en ont besoin en morceaux. Place ks
I dans les bocaux.

| Dans une casserole, mets feau a chauffer avec le sucre et
la vanile. Fais boulilir, Laisse {rémir en remuant Jusqu'é dis-

solution du sucre.
Nb @ sl tu as des plaques électriques, tu peux les éteindre des que feau bout et
laisser la casserole dessus.,

Couvre les £ruits avec le sirop.

IFerme les bocaux herme’r\quemen‘r (cest le moment de soliciter les
| muscles de ton chéri b

LPlace les bocaux dans_une 3rano\e marmite. Mets des tor-

chons entfre les bocaux pour éviter qu Is ne sen’rrechoquen’rl
et ne cassent,

verse de leau \')usqu‘é ras des cowercles et stériice a leaul
bouilante pendant 25 minutes. [
Attends le refroidissement complet de feau avant de sortir |
les bocaux ¢ pour éviter les chocs thermiques.. et de te brlier N

Attends au moins 3 semaines avant de manger tes bocaux.l
Tu peux les conserver au moins un an dans un endroit fraie |
et sec. |
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