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Durée totale : 50 min

Préparation 15 min

Cuisson 35 min

Confiture traditionnelle aux fraises et aux kiwis
par CAROLINE MCCANN

Quantité : 4 portions (1) Évaluer cette recette

PUBLICITÉ

Ingrédients

CETTE RECETTE A UN RENDEMENT DE 1 LITRE

(4 TASSES).

1 L (4 tasses) de fraises fraîches ou surgelées

(décongelées)

454 g (1 lb) de kiwis, pelés et coupés en

quartiers

625 ml (2 1/2 tasses) de sucre granulé

65 ml (1/4 tasse) de jus de lime

5 ml (1 c. à thé) de beurre

Bon à savoir !

Se conserve jusqu’à 2 ans au garde-manger, à

l’abri de l’humidité et de la lumière. Une fois

ouvert, la garder au froid. Elle se conservera

jusqu’à 3 semaines.

Le sucre à fruits est souvent recommandé pour

les confitures puisqu’il est plus fin et fond plus

rapidement. Il est particulièrement indiqué pour

les confitures sans cuisson.

Préparation

Mettre une petite assiette au congélateur (elle servira à faire le test de

consistance plus tard).

Déposer les fraises, les quartiers de kiwis, le sucre et le jus de lime dans un

casserole. Laisser reposer dans cette casserole pendant 1 heure afin que 

jus naturels des fruits se libèrent.

Ajouter le beurre et amener à ébullition en brassant de temps en

temps.Réduire le feu et laisser mijoter pendant environ 35 à 40 minutes ou

jusqu'à ce que la confiture épaississe. Il est important de brasser de temp

autre et d'écumer la confiture à l'aide d'une cuillère pour en retirer les

impuretés.

Pour en tester la consistance, verser une toute petite quantité de confitur

chaude sur l'assiette placée au congélateur. Après 2 à 4 minutes au froid, l

texture devrait avoir épaissie. Cela indique que la confiture est prête. Si la

texture est trop liquide, simplement poursuivre la cuisson quelques minute

refaisant le test de congélation.

Transférer la confiture fraises et kiwis dans des pots chauds.

AU GOÛT :: Après le temps de repos et avant la cuisson, il est possible de

passer les fruits au tamis à l'aide d'une louche, afin d'en retirer les graines
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Nutrition

 Sans sésame  Sans moutarde  Sans gluten

 Sans fruits de mer  Sans arachides  Sans noix  Sans oeu

 Sans poisson  Sans soya

https://www.zeste.ca/experts/caroline-mccann-1
https://www.zeste.ca/compte/connexion
https://adclick.g.doubleclick.net/pcs/click?xai=AKAOjsscBU9phfW8xheFS4UkZyFR7mW_bW02Ev28e8VkxMDEjS4pkeG92wsqXXm9LnjrXc7G26WBqLrJIpW8bx2VJObm3h-DlhrQlCAD-3NCqD1_tb5Sif-91iO1nwqfGkbRM8Kt72dvIEL8YshgIikStSMrOYX17nfvIW011ljq9VNgrk8Pic8gsWH4NvllTggcpl9TkqBaZXYZnhb8VRSN-kfI3L8KqfeDJGFKzLzgKDte9qxAZ3LaOppzwzzuxeUgGf3zxYSfeH0uJEU2yXLCjlvg8ZREl2-fYeViWC-JsaohOP9uqnHe35HCMqqWrtZC8YvalVy0odDs36-dZ4fciUZQLR4LBJJVQYtB6VD-880RaetpKq3QrGKAUK8iDdfs38QKCV9JP5qfcDeJy7R7ste9QuC0dw&sig=Cg0ArKJSzBO1GAOg51lD&fbs_aeid=[gw_fbsaeid]&urlfix=1&adurl=https://www.mapaq.gouv.qc.ca/pechesicimangesici/Pages/index.aspx%23recette%3Futm_campaign%3DCSPQ%7CMAPAQ%7CBrand%7CPeches_ici_Manges_ici%7CQ2%7C2022%7C%7C%7C1016494%7C5635-IU-P491%26utm_medium%3DDisplay%26utm_source%3DQuebecor%26utm_content%3D300x250-moules-fixe-300x250-fr

