Gelic do Pines

Cledt la p/ec'ne caison des mires, St ce que J"adore chez ce petit frud; c'est que c'est la nature qué nous
le donne, méme < on a pag de J'ardc'n, La conﬁ%ure Sant un peu riche en graing, je vous propose plao‘ét
dune faire de la gelée, et ce n'est pas i comp[c'qué de ¢a avec Miter T, Suivez le guide

Ingrédients pour 3 pots :
900g a 1 kg de mires (pour
600 a 650 g de jus)

400 g de sucre
le jus d'1/2 citron
2 a gd'agar agar (soit1a 1.5
cuillere(s) de 2.5ml arasée)

Mettre tout d'abord les miires dans le bol de Mister T avec 1 gobelet d'eau et mixer 20 secondes
vitesse 10

Passer la purée au moulin a 1égume ou au chinois pour extraire le jus.

Rincer le bol

Remettre dans le bol 600 a 650 g de pulpe, 400 g de sucre, le jus de citron et I'agar agar et
programmer 15 mn a 100° vitesse 2.

ATarrét de la minuterie, la confiture est préte a mettre en pots et c'est tres facile avec le bec verseur !
Fermer immédiatement les pots (parfaitement propres et secs) et les retourner jusqu'a complet
refroidissement.

A Cavoir | Le mixage 4 Frold des mires nécessite an gobe/@t deau car la mire en contient peu et la
purée obtene cerad trop épat’gg@ et moing faa’/@ a ﬂ[i’fef

L'agar agar est un gé/éﬁamf tréc naturel, et tres économigue s vous ['achetez en vrac dang lec magasing
bio, Il permet lutdlisation de sucre clacsique, blanc ou rouc suirant vos gois,

A Woter ! \héctez pas 4 mélanger la mire avec dec fmmboc'geg, des grogel//eg, du cacsic ou des fmc'geg o
vous en arez congelé cet été, Cegt délicieu !
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