Confiture de lait express (Dulce de leche) 
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Ingrédients : 
1 boite de lait concentré (397 ml) + une grande quantité d'eau

1er mode de cuisson : à la casserole :
1. Déposer la (ou les) boite(s) de lait concentré sucré dans la casserole (retirer l'étiquette si nécessaire). Recouvrir d'eau jusqu'à 1 cm au dessus de la boite.

2. Porter à ébullition, puis laisser frémir pendant 2h30 à 3h00 selon l'onctuosité désirée. 
Pendant toute la durée de la cuisson l'eau doit frémir.

Ajouter de l'eau chaude environ toutes les 20-30 minutes afin que le pot soit totalement immergé dans l'eau.

3. Une fois la cuisson terminée, laisser complètement refroidir le pot hors de l'eau avant de l'ouvrir. Transvaser la confiture de lait dans un pot en verre propre. A réserver au réfrigérateur.
2ème mode de cuisson : à la cocotte minute, c'est encore plus rapide : 
1. Déposer la ou les boite(s) de lait concentré dans la cocotte. Recouvrir d'eau froide et fermer la cocotte.

2. Faire cuire pendant 35 minutes, à partir du début du chuchotement de la cocotte.

3. Laisser complètement refroidir le pot avant de mettre la confiture de lait dans un pot en verre. Réserver au réfrigérateur.

Astuces : A la maison, je fais deux temps de cuisson pour satisfaire 2 gourmands qui apprécient chacun une texture différente. 

· 2h30-2h45 environ de cuisson (photo pot orange) : la confiture de lait est souple et onctueuse avec un très très léger goût de lait concentré. 

· 3h00-3h15 de cuisson (photo boite en fer): la confiture de lait à une texture plus épaisse, fondante avec un goût de caramel.

A faire dans une cocotte minute si vous avez la chance d'en posséder une, sinon dans une grande casserole (ou cocotte en fonte, c'est ce que j'ai utilisée). Si la casserole est assez grande n'hésitez pas à faire "cuire" deux ou trois pots d'un coup (gain de temps et d'énergie). Et surtout, ouvrir la fenêtre et mettre la hotte en marche pour éviter de transformer la cuisine en hammam. 
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