Gelée da pommes

"Pour ceux qui connaissent [atelier, vous vous cowenez peut étre dun pettt arbre situé 2 lentrée, Cledt
un pommier nat, et leg pomme sont: mares, Slles cont acides et dégagréab/e 4 la croque, Par contre,

ellec cont délicieuces en ge[ée,

Ingrédients pour 2 pots :
500 g de pommes acides ou acidulées bio

Compter 300 a 400g de sucre
pour 500g de jus

Compter 4g soit 5ml,
pour 900 a 1000g de jus+sucre

Mettre les pommes (entiéres si naines ou
coupées en 4) avec la peau et les pépins
dans le bol mister T et Broyer 5 a 10 sec
vitesse 5.

Ajouter le méme poids d’eau et
programmer 15 mn a 100° vit 2.

Filtrer le jus a I'aide du panier cuisson posé
sur le couvercle de Mister T, lui-méme posé
sur un saladier, et laisser égoutter 15 mn
environ.

Rincer le bol de Mister T et mesurer 5009 de jus de cuisson. Ajouter 400 g de sucre et 49
d’agar agar. Programmer 20 mn a 100° vit 2, sans gobelet.

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

Choic des pomines : FPour cette recette, choldiccez des pomines acides ou acidulées mais surtout pas

douces, ?référez-/eg bio, pour ne pas aour 4 les ép[uc/ler, La peau étant un facteur de qout
important, mais aucsi c/mrgé en traitement,

Recyclage ! recz/c/ez Yos épluc/tureg et trognong du pé/e pomme ! -)

Variantes : hésitez pac 4 parflmer votre gelée,

- Ajoutez un peu de citron (jus eti/ou zete raps) < le jus manque dacidité

- Ajoutez de la vandlle, du gingembre, de la camnelle ou un mélange dépices 4 pain dépice, Remplacez
tout ou partie du sucre par duméel, . . ,

Plus : Yous pourez aller jusqu'a 10009 de jus
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