Meormelade de ie/yamzfe&

lgredents (powr 3 pots) ;
- 7,5 £y do berganotes bis (envicon 12 oranges)
- 800 g de sucre gelifiant

Pfégafat/bl E

Laver et brosser sugneusement bos berganotes. Les essuger of pretover quebjues zestes, Késerver, Lrtever tos
extremles, peler tous bos fruls @ vif ot los cogper en guartiors, Retiver te mavinan do pepis. Mettre te tot dans
lo bof @'ﬂate/‘ lo sucre, Miver 70 seomdes, vitesse & pour reduie los /e/?a/rmfe& en morceaus el fa/}*e fo/(c//‘e l
sucre, PI‘O//‘M/’(&/‘ 70 ninates, Varoma, vitesse 7,5,

La confrture bout. Afic do liniter tos debordements, poursuire ta cuisson 20 mirutes @ 700 vitesse 1,5, Foser lo
panier cusson sur to cowercle il y a des projections,

[ester la cuisson ; we goulte deposée sur we assielle tres frode duit fiper rapidement, S non, profonger ta cuisson
do 5 minutes ou davantage, Verser la confiture dans des pots preatablement cboutlumntés, Visser tos cowercles et

relowrner los pots jusqud complol refroidissement
pots jusjud conp
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Tester la cuisson ; wne goutte deiposée sur we assieltle tres frode dut fiper rapidement. ST non, profomper ta
cuisson de & minates ou davantage.

Retiver los dventuels pepine gu’ flottent @ la swface de la confiiture,

Verser ta confrture dans dos pots preabublement éboutlantés. Visser los cowverotes et retourner tos pots

/’«6’7«2 ao/fr//ef Mf/‘ﬂ/%:ﬁf’@/l(e/(f,



