CONFITURE DE FRAISE

INGREDIENTS :

· 1 kg de fraises 

· 750 g de sucre cristallisé 

· 1 sachet de sucre vanillé 

· 1/2 jus de citron non traité

Equeuter les fraises puis les laver . Les couper en petits morceaux et les mettre dans une bassine à confiture ou si comme moi , vous n'en avez pas , dans la cocotte minute . 
Ajouter le sucre cristallisé , puis le sucre vanillé et le jus de citron . Remuer avec une cuillère en bois pour enrober les morceaux de fraises avec le sucre .
Mettre à cuire à feu moyen en remuant régulièrement pour ne pas que les fraises attachent dans le fond de la cocotte .
Laisser cuire à partir du moment où on a le bouillon pendant 45 min à 1heure . Ecumer la surface de la confiture . Passer un petit coup de mixeur plongeant pour avoir un peu moins de morceaux et pour donner de l'onctuosité à la confiture .
Remplir les pots bien propres puis les boucher et les retourner immédiatement . Laisser refroidir puis les remettre à l'endroit . Nettoyer l'extérieur des pots pour enlever les coulures de confiture pendant le remplissage .
Coller les étiquettes sur les pots . Stocker à l'abris de la lumière et dans un endroit sec .

Déguster sur du bon pain, des croissants , des crêpes .... bref régalez vous !

