( Dans la cuisine d’Audinette (

Gelée de groseilles

J'ai mis 1 kg de groseilles avec 3 cas d'eau dans une grande casserole, à feu vif. Et j'ai remué et pressé les fruits pour les faire éclater.

Au bout d'une dizaine de minutes, j'ai versé le tout dans un égouttoir tapissé d'un torchon, et posé au dessus d'un grand saladier.

Soit je manque particulièrement de patience, soit le tissu était trop serré... mais au bout de 3h, j'avais à peine 5cl de jus.

J'ai donc passé le tout au chinois pour aider un peu à l'extraction du jus. Puis j'ai remis les groseilles dans le torchon toute une nuit pour continuer...

Bref, j'ai finalement réussi à obtenir 450g de jus de groseilles.

J'ai mis ce jus dans ma casserole et ajouté 450g de sucre dés les premiers bouillons, en remuant vivement.

J'ai compté environ 4 mn et j'ai fait le test de l'assiette froide : mettre une goutte de gelée dans une assiette froide puis pencher l'assiette pour vérifier que la gelée s'est figée instantanément.

Comme le test fut concluant, j'ai retiré tout de suite ma casserole du feu et versé ma gelée dans deux pots de confiture (préalablement ébouillantés).

