
La réalisation de la recette de la confiture de tomates vertes 

 

Maîtresse a d’abord coupé les pommes en deux, elle a enlevé la queue et les pépins. Elle a 

épluché les pommes puis elle les a coupées en morceaux. Elle a mis les pommes dans un 

saladier. 

 

    
La queue de la pomme     Les pépins de la pomme 

 

 
Une épluchure de pomme 

 

Ensuite, elle a coupé le citron en deux et l’a pressé avec un presse-agrume. Elle a versé le jus 

de citron dans le saladier 

 
 



Nous avons coupé les tomates en petits morceaux et nous les avons versées dans le saladier 

avec les pommes.  

 
 

Le midi, Maîtresse a ajouté le sucre dans le saladier avec les pommes et les tomates. Ça a fait 

du jus.  

Après la sieste, nous avons versé les tomates dans une casserole. 

 

    
 

Puis Maîtresse a fait cuire la confiture sur une plaque de cuisson. Attention, il faut bien 

mélanger pour que cela ne colle pas ! 

 

 
 

 


