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SQns Cessorn

Cette gelée peut se faire grace a l'acidité élevée du raisinet ainsi
qu’a sa teneur élevée en pectine

Choisissez des fruits sains et bien mdrs.

Pressez-les dans un vieux linge en prenant soin de bien faire éclater
les grains.

Récupérer le jus dans un récipient en plastique, en terre cuite mais
PAS en métal.

Mettez poids égal de jus et de sucre.

Mélanger le tout jusqu’a ce que le sucre soit dissout. On sent alors
déja la gelée prendre.

Verser la gelée dans des bocaux étroits de préférence et bien pro-
pres.

Cette gelée de garde 2-4 mois au réfrigérateur.




