CONFITURE DE COURGE A LA VANILLE

Une merveilleuse confiture bien orange et équilibrée. Je vous la conseille, toute la famille a adoré.
Cette confiture est adaptée d'une recette d'un cuisine actuelle.
Pour 8 pots environ
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 45 minutes
Matériel : une cocotte, une louche, une cuillère en bois, un ramequin, un presse agrumes
Ingrédients :
- 2 kg de courge pelée en cubes
- 1,5 kg de sucre cristallisé
- 2 oranges
- 2 gousses de vanille
- 4 g d'agar agar
Mettre la courge en cubes dans la cocotte, ajouter le sucre puis les zestes d'oranges, le jus des oranges, les graines et les gousses de vanille.
Faire bouillir pendant 40 minutes tout en remuant. Hors du feu, mixer la confiture.
Mélanger l'agar agar avec 3 cuillères à soupe d'eau froide dans le ramequin et verser le tout dans la confiture en remuant rapidement pour l'incorporer sans avoir de grumeaux.
Laisser bouillir encore 3 minutes puis mettre en pots.
Fermer les pots et les retourner jusqu'au lendemain.
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