
Recette de la confiture de fraise

 

Les ingrédients pour faire une confiture de fraise :

 
Pour 8 pots de confitures : 
3 kg de fraises à confiture
2 kg de sucre en poudre
1 citron
3 sachets de sucre vanillé
De l'eau
 
Matériel : 
- 8 pots de confiture (taille standard)
- 1 louche
- 1 grande cocotte
- 1 écumoire
 

Les étapes de la recette de la confiture de fraise :

 
1. Laver et égoutter les fraises
2. Equeuter les fraises et en réserver la moitié.
3. Ecraser très grossièrement la moitié des fraises.
4. Verser le sucre dans la cocotte en le couvrant d'eau, le niveau d'eau ne doit pas dépasser
celui du sucre.
5. Porter le sucre et l'eau à ébullition pendant 15 minutes pour obtenir un sirop, le sirop est
prêt lorsqu'il "nappe" le dos d'une cuillère.
6. Ajouter les fraises entières, les fraises écrasées et le jus de citron dans la cocotte et porter
le mélange à ébullition.
7. Laisser bouillir pendant 15 minutes. Conserver l'écume de confiture de fraises dans un bol
et la réserver.
8. Eteindre le feu et retirer la confiture de fraise du feu. Ecumer hors du feu.

Comment faire de la confiture de fraise ?
Une recette de confiture de fraises à faire avant la
disparition des dernières fraises de l'été.
 
La confiture de fraise prolongera le soleil de l'été au
coeur de l'hiver. Des fraises, du sucre et un peu de
patience, la confiture aux fraises c'est simple comme un
bonheur d'enfant !
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Moule chocolats - 12 motifs
Réf : 01292

6,49 €

Emporte-pièces métal - Motifs au choix
 

à partir de
1,99 €

Manique de cuisine en coton blanc surpiqué
 

à partir de
1,59 €

Tablier en coton avec poche
 

à partir de
2,69 €

Toques de chef en non-tissé blanc - Taille enfant
 

à partir de
4,74 €

Dessous de verre rond en bois
 

à partir de
0,69 €

Sac à tarte en coton
 

à partir de
3,19 €

9. Remplir les pots de confiture de fraise.
10. Nettoyer le contour des pots et les fermer immédiatement. Retourner les pots le temps de
les laisser refroidir. Faire refroidir les pots tête en bas permet d'assurer une meilleure
conservation de la confiture
 

Astuce pour votre confiture de fraise

 
Si les fraises ont rendu beaucoup de jus, le réserver il deviendra de la gelée de fraises.

Des produits 10 Doigts pour la cuisine

Retrouver mon matériel sur le site 10doigts.fr
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