La recette de la semaine : Confiture de coings a la cannelle pour Roch Hachana
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Seule difficulté : éplucher les coings et en o6ter les pépins !

INGREDIENTS

- 2 coings (600 g une fois épluchés)

- 400 g de sucre (2/3 du poids des fruits épluchés)

- 1 baton de cannelle (ou a défaut 1/2 cuillere a café de cannelle en poudre)
- clous de girofle ou cardamome (je n'en mets pas)

- jus d'1/2 citron (5 cl)- 1 verre et demi d'eau (environ 25 cl)

REALISATION

- Eplucher les coings, les couper en quartier et 6ter les pépins ainsi que toute la partie
granuleuse qui les entoure.

- Mettre les épluchures et les pépins dans une gaze fine et bien la fermer (c'est la peau qui
contient la pectine).

- Presser le 1/2 citron et mettre le jus dans I'eau dans laquelle vous allez faire cuire les
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coings, verser cette eau sur les coings disposés dans une casserole, couvrir et laisser bouillir
légérement pendant 1/2 heure a 1 heure.

- Oter la mousseline contenant les peaux.

- Retirer délicatement les quartiers de coings et les poser sur un plat.

- Ajouter dans I'eau de cuisson le sucre et le baton de cannelle, faire bouillir pour faire
fondre le sucre et laisser mijoter 10 minutes.

- Ajouter les coings et laisser mijoter a feu trés doux 2 heures environ a découvert, jusqu'a
ce que le sirop soit épais et les fruits bien rouges.

- Personnellement je laisse mijoter vraiment longtemps car j'aime que les coings soient
presque carameélisés
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