CONFITURE DE PÈCHES AU ROMARIN

ET NOIX TORRÉFIÉES

Le marché:

· 1 kg de pèches pelées et dénoyautées

· 1 petite branche de romarin frais

· 100 g de cerneaux

· 1 citron

· 600 g de sucre

Réalisation:

· concasser et griller les cerneaux à la poêle sèche

· jeter les pèches coupées en gros morceaux dans le chaudron

· ajouter le romarin et le jus du citron

· lancer la cuisson à gros bouillons

· après quelques minutes mettre le sucre

· quand les fruits sont transparents joindre les cerneaux torréfiés

· encore deux minutes, éliminer la branche de romarin et mettre en pots

Nota:

· les pèches jaunes, blanches ou rouges, brugnons et nectarines se traitent de même

· cette confiture est très accueillante: le thym, la verveine, la mélisse, les bâtons de citronnelle ou la lavande sont de bonnes variantes

· en cas de nécessité absolue on peut mettre un peu de pectine (Vitpris®)

