Marmelade d'oranges

Ingrédients 

1,2 kg d'oranges bio (l'important c'est surtout qu'elles ne soient pas traitées)
gelsuc (proportion compter 50 gr pour 100 gr de fruits un fois préparés)
3 cuil à soupe de sucre vanillé
2 bâtons de cannelle

Laver les oranges.

Faire bouillir de l'eau dans une casserole.


Prélever la peau orange d'une ou deux oranges 
(voir plus si vous aimez les marmelades avec beaucoup de zeste).
Ici, c'est la partie zeste qu'il faut prélever et éviter la partie blanche de la peau.
Couper en lanières et émincer selon l'épaisseur que vous aimez.

Plonger la peau d'orange émincée dans l'eau bouillante pendant 1 minute,
puis retirer les de l'eau et les mettre dans une cocotte ou une bassine à confiture.

Peler à vif les oranges,
couper les en quart et les émincer en petites tranches,
puis mettre les morceaux dans la bassine.

Peser le tout, et ajouter le gelsuc selon le poids final obtenu.
Ajouter le sucre vanille et les bâtons de cannelle.

Laisser macérer 1 heure.

Placer un récipient au congélateur, il vous servira pour tester la cuisson de la marmelade.

Amener à ébullition les oranges et le sucre, 
baisser le feu et laisser cuire la marmelade pendant 20 minutes à feu doux.


Tester la cuisson en mettant un peu de marmelade sur le récipient placer dans le congélateur.
Si la marmelade ne fige pas, continuer la cuisson pendant 5 à 10 minutes de plus.

Tester de nouveau si la marmelade est cuite.


Si besoin faites cuire la marmelade 5 minutes de plus (et voir plus si besoin).

Verser dans des pots à confiture préalablement stérilisés et secs,
fermer le pot immédiatement
et le retourner jusqu'à complet refroidissement.

Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

