Confiture de tomates vertes bien caramélisée!

La suite de mes recettes a base de tomates vertes. Cette fois-ci une recette plus simple et sans pertes
(graines et peau) en comparaison avec la derniére recette celle de la confiture de tomates vertes a
I'écorce d'orange.

Ingrédients
- 1 kg de tomates vertes entieres non traitées

- 400 a 500 g de sucre de canne (blond ou roux)

Coupez les tomates en quatre sans les éplucher et sans
casserole et ajoutez de l'eau jusqu'a un demi centimétre sous le nlve
sur la casserole et amenez Ientement a ébullition. Retlrez Ie c/ouver

puis Ialssez reposez 12 a4 24 h fes. Amenez lentement a ebullltlon et cuire le temps que le liquide se soit
bien évaporé et que la confltur\e}s Soit bien epaissie et caramellsee (au moins 30 minutes). Il est essentiel
t

de mélanger trés réguliéremen )

Versez la comﬁture\ounlonnante\dans/chacun des prots b()caux ou confituriers de 375 ml préalablement

A\ —

stérilisés (Iire l'article intitulé . Mes méthodes de stérilisation et de conservation des confitures).
Referme} I;esconte\nahg\a;/ec des couvercles pré&lablement stérilisés.

Mes sudgestions / /
onf[tre de tomafes veftes & Iecorce doranqe

- Cette confiture est relativement amére. Je préfere quand méme ne mettre que 400 g de sucre par kg de
chair de tomates.
- ldées recettes a base de tomates vertes : Que faire avec les tomates vertes de mon panier?
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