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Clémentines confites
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Il vous faut, pour 2 bocaux à confiture :

500 g de petites clémentines corses non traitées

10 cl d’eau

400 g de sucre en poudre

100g de sirop de glucose

Premier jour...
Laver les clémentines et retirer les pédoncules, les faire blanchir au moins trois fois dans une casserole d'eau bouillante, puis les couper en deux et si besoin retirer les pépins.

Verser l’eau, le sucre et le sirop de glucose dans une casserole. Porter à ébullition, puis ajouter les clémentines.

Mélanger et porter à nouveau à ébullition. Le sucre doit avoir complètement fondu. Dès l’ébullition, laisser cuire 15 minutes à légers frémissements.

Réserver le tout dans un plat pendant 24h à température ambiante.

Deuxième jour...
Verser le sirop dans une casserole, faire bouillir et y plonger les clémentines. Réserver à nouveau 24h à température ambiante.

Troisième jour...Même opération,

Quatrième jour...Même opération, puis verser les clémentines encore bouillantes dans les bocaux à confitures stérilisés, recouvrir de sirop, puis renverser les pots pour faire le vide (comme pour des confitures).
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