Marmelade de tomates vertes au citron
Ingrédients
3 kg de tomates vertes

2 citrons

1,600kg de sucre en poudre

Préparation
Bien laver les citrons. Couper le zeste en ruban avec un économe et presser le jus.
Laver les tomates, retirer le pédoncule. Les couper en quatre pour retirer le cœur et les pépins et les recouper en morceaux.

Les mettre dans une grande marmite avec le sucre, le jus et le zeste des citrons. 
Mettre à macérer 24 h en remuant de temps en temps pour accélérer la dissolution du sucre.

Puis porter à ébullition 30 min. Retirer les tomates à l’aide d’une écumoire. Les passer au moulin à légumes, grille à petits trous (ou les mixer).

Faire bouillir le sirop qui est dans la marmite 20 min sur feu vif. 
Remettre les tomates dans la marmite, laisser frémir 1 h environ en remuant régulièrement.

Vérifier la cuisson en versant quelques gouttes de marmelade sur une assiette, si elle fige, c’est cuit, sinon poursuivre la cuisson quelques minutes.
Remplir les pots préalablement ébouillantés et séchés, les retournés et laisser ainsi jusqu’à complet refroidissement.

Source : Cuisine gourmande de Carmencita.

