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BON

  APPETIT 
Les pâtes aux groseilles








Ingrédients : (pour 4 personnes )





- 1 kg de groseilles


- 30 gr de pectine ou gélifiant


- 50 gr de sucre semoule


- 10 gr de beurre


- 550 gr de sucre cristallisé





	








RECETTE :





- Egrapper les fruits et les réduire en purée à l’aide d’un robot ménager.


- Passer la pulpe au chinois pour obtenir 750 gr de jus.


- Dans un récipient, mélanger la pectine et le sucre semoule.


- Dans une casserole, mélanger le jus de groseille avec le sucre cristallisé et le beurre. Porter à ébullition et ajouter le mélange « sucre-pectine ». 


- Porter de nouveau à ébullition et cuire à gros bouillons (109°) 15 minutes sans cesser de remuer à la spatule.


- Sur un marbre, ou une table recouvert d’un papier sulfurisé, faire couler la préparation dans un cadre dont on aura légèrement huilé le bord.


- Laisser refroidir 2h.


- Découper des petits losanges réguliers ou tout autre forme à votre convenance et les rouler dans du sucre cristallisé bien sec.





Cette recette peut être réalisée avec tout autre fruits rouges sans en changer les proportions.
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