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CONFITURE DE PUREE DE FRAISES
Pour 2.250 kg environ


1,900 kg de fraises


9 cl de jus de citron


 1,800 kg de sucre cristallisé 
Retirez le pédoncule des fraises et pesez-les. Il doit rester 1,800 kg de fruits. Coupez les fraises en deux, disposez- les dans un récipient non métallique et réduisez les grossièrement en purée à l’aide d’un pilon ou fourchette.

Versez la purée de fraises et le jus de citron dans une cocotte ou bassine et portez à ébullition.

Réduisez la chaleur et maintenez à feu doux pendant 5 à 10 minutes.
Ajoutez le sucre cristallisé et remuez, sur feu doux, jusqu’à ce qu’il soit complètement fondu.

Augmentez la chaleur et faites bouillir le mélange, sans remuer pendant 15 minutes environ jusqu’à obtention de la densité requise : hors du feu, le pèse-sirop doit indiquer 104°C 
A  défaut de pèse sirop, prélevez une cuillerée de confiture et déposez-la sur une assiette froide que vous mettrez pendant quelques secondes au frigo. Lorsqu’une pellicule se forme et que la surface se ride sous la pression du doigt ou d’une cuillère, la confiture est prête
Hors du feu, écumez légèrement la confiture. Laissez-la tiédir.

Remplissez aussitôt des pots stérilisés et tiédis, jusqu’à 3mm du bord. Fermez et étiquetez les pots.
