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CUISSON : 1 heure environ pour 4 kg de tomates 

INGREDIENTS : 

4 kg de sucre 

1 kg de pommes 

2 citrons 

PREPARATION :  30 Minutes
- Choisissez des tomates d'arrière-saison à peine mures 

- Laver les, essuyez-les, coupez-les en quartiers 

- Mettre dans la bassine avec le même poids de sucre, le zeste et le jus de citrons 

- Laissez cuire à petits bouillons jusqu'à ce, le jus réduit ,la confiture commence à épaissir 

- Ajoutez alors les pommes épluchées et émincées, laissez encore mijoter 30 minutes, mettez en pots, couvrez. 

- Cette confiture rustique est délicieuse 

"un chaudron en cuivre, un vrai, serait l'idéal"

Henry  DURAND .          Le   27.02.2008

