[image: image1.png]



Les Figues confites 

Prendre 1kg de figues mûres mais pas ouvertes et de tailles à peu de chose près, identiques.

Essuyer délicatement les figues et les piquer de trois petits trous à l'aide d'un cure-dent.

Faire un sirop liquide avec 2 verres de sucre, 2,5 verres d'eau, 1 cuillère à soupe de jus de citron. Porter à ébullition, retirer du feu et plonger les figues dans ce sirop bouillant. Laisser reposer ainsi 24h.

Sortir les figues du sirop, faire bouillir le sirop, ôter du feu et plonger à nouveau les fruits dans le sirop bouillant. Laisser reposer 24h.

Répéter cette opération 4 fois en tout. 

Conserver les figues dans le sirop en procédant comme les pots de confiture ou deuxième solution, les égoutter, les faire sécher 2h environ, puis les congeler pour les utiliser à la demande sans qu'elles ne deviennent sèches.
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