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             Sirop de citron 
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Il vous faut, pour le jus des 8 citrons :

750g de sucre blanc cristallisé 

250ml d’eau

Faire un sirop avec l'eau et le sucre, y jeter les zestes mis de coté. Laisser cuire environ 5 minutes.
Presser les 8 citrons et verser le jus dans le sirop encore chaud.
Laisser macérer 24 h puis filtrer et mettre en bouteille.
Pour que ce sirop prenne toute sa saveur attendre quelques jours avant de le consommer.
La stérilisation n'est pas nécessaire, le sucre faisant office de conservateur.

Le sirop se consomme généralement additionné d'une grande portion d'eau fraîche, naturelle ou gazeuse avec ou sans glaçons.

Une bouteille de sirop entamée se conserve bien si elle est maintenue dans un endroit sombre et frais.
