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                Soupe de mirabelles
   …aux zestes d’orange et à la vanille
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Il vous faut, pour 6 personnes:

1kg de mirabelles

2 gousses de vanille

1 orange

2 cuillères à soupe de  miel

150g de sucre en poudre

50cl d'eau

Laver et égoutter les fruits, puis prélever le zeste de l'orange à l'aide d'un économe.

Dans une casserole, faire fondre le sucre dans l'eau.                                        Lorsque le sucre est bien fondu, ajouter les mirabelles, le miel, les gousses de vanille fendues et grattées, puis le zeste de l'orange.

Laisser cuire à feu doux une vingtaine de minutes, puis égoutter les mirabelles à l'aide d'une écumoire, les réserver dans une coupe à fruits et remettre le sirop à cuire jusqu'à ce qu'il soit réduit de moitié.

Verser le sirop épaissi sur les fruits et laisser le tout refroidir avant la dégustation.

