Confiture de otiron
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Ingrédients pour 2 & 3 pots :
700 g de pulpe de courge musqué de
Provence
le zeste et le jus de 2 belles oranges
bio
250 g de sucre
100 g de miel
2 g d’agar agar
1 ¢ a café de gingembre en poudre
1c a café de graines de coriandre
moulues
1 étoile de badiane
1 gousse de vanille
30 g de Cointreau

Eplucher la courge et la couper en cubes dans le bol de Mister T.

Hacher 4 a 5 sec vitesse 5.

Ajouter le reste des ingrédients (sauf le Cointreau) et cuire 25 mn a 120° (ou varoma
en TM31) vit 1. En 6tant le gobelet

Ajouter 30 g de Cointreau et mélanger quelques secondes

Mettre en pots, fermer a chaud et retourner les pots jusqu’au complet
refroidissement.
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