%cm/flmce de bisous

De bisous tout dour et tout gouwrmands !

Informations :

- difficulte : facile

— powr 6 poty

— prépawvation d'evwivon 30 minutes
— cuisson devwivon 30

7 poires

7 brugnong

5 abricoty

2 cwillérves ov soupe de miel
550g de sucre cristal

Préparatiow :
1) Cowumencer pow prépower les fruity :
o Eplucher, épépiner et couper les poires exv movceaur
o Laver, dénoyauter et couper les brugnons en movceaunn
o Llawver, dénoyauter et couper les abricoty en morceaur
2) les faive cuirve ov few vif dansy une bassine o confitwre (eww cuivre de préférence),
Jusquav ce qu s compotent (compter uwn bow quauwt d'heure).
3) Unefois compotés, y ajouter le sucre et porter o ébullition.
4) Une fois Uébullition atteinte, ajouter le miel et laisser frémin.
5) Remettre enw cuisson av few pluy modeére jusquo nowvelle ébullition, sans cesser de
renuter.
6) Nepas dépasser les 5 minutes d’ébullition.
7) Verser ewwpoty deés la finv de la cuisson et bouchonner immédiatement.
8) Les retowrner jusqu o refroidissement complet.

= Ley astucey de lap'tite Poule Rowsse :

- Attention auw risques de bridures exv retouwrnant les poty env verrve ! Se muniv de torchons
humides powr les retourner en toute sécurite.

- Lo confiture se conserve tres bienw dons unw endroit frais et sec; tel qu' un placard tant que
les poty ne sont pas owverts. Une fois ouwverts, les consommer rapidement ew les conservant auw
réfrigératenr.

- Une confiture quiv se déguste aussi bienw aw petit déjeuner sur de law brioche, quaw goiter
sur dw painw frais;, ow auw dessert pour sucrer uw fromage blanc... cawr iU wy o pas d’heure
powr profiter de quelques dowx bisous !




