@@n(fh‘ure d Edbricots

a fomnge O etdlarose e

Apres la confiture d abricots au romarin et celle au basllic, {avaic envée d autre chose cefte amnée, Je
sués allée faire un petit tour sur Cokidoo et {y al découert une version 4 lorange et une autre 4 leau
de rose, Et 14, {al rescenti une envie inésictible de mélanger les 2 recettes, &t le récultat est jute
parfatt ¢ Testé et approué par mes hétes de la Conciergerie de Bodet depuls 2 semaines,

Ingrédients pour TM5 :
1 kg d’abricots
600g de sucre

le zeste d’1/2 a 1 orange
bio
20g d’eau de rose
100g d’amandes

Raper finement le zeste dans le bol de Mister T

Ajouter les abricots, le sucre et 'eau de rose

Cuire 25mn a varoma vit 1.5 en remplacant le gobelet doseur par le panier de cuisson.
Pendant ce temps, faire bouillir %2 | d’eau dans une casserole et ajouter les amandes
guelques minutes. Les égoutter, les rafraichir sous I'eau froide, les émonder et les ajouter au
contenu du bol quelques minutes avant la fin de la cuisson

Mixer 10sec vit 3.5

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

Sau de rose : Ou tydrolat de roge, On le troure dang les magasine bio, Je vous concedlle (hydrolat de
rose de Damas, tres parfumé, Yous pourrez utiliser le reste en Tonigue 100% naturel, excellent pour la
peay,

Pac de rdpe 4 zeste 7! Commencer par mettre le zedte (ceulement la partie vemie et d'l/Zomnge
canc blanc) et le cucre danc le bol et micer 10 <ec vit 10,

Emonder ; retirer la peau de [amande. Yous verrez, c'edt tréx cimple !
TMBL: i vous avez un THBL, retirer 1/3 des ingrédients, Sott 600g d abricots, 360 de sucre, 154
deau de rose, et le zete d1/2 orange, pas plis
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