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des coings

3/4 du poids net de chair cuite de sucre

jus de citron(1/2 citron par kilo de chair cuite)

baton(s) de vanille selon vos goliste fois-ci je n'en ai pas mis

pour la pate de coings au citron il faut en plus :

le jus de 1 citron par kilo de chair cuite

le zeste du citron

vous pouvez faire pareil avec de I'orange maisalgesr du coing se marie mieux avec celle du
citron.

Laver les coingsJ'utilise une éponge grattante que je réserve pelavage des fruits et légumes.
Lescouperen six quartiers.

Lesrecouvrir entierement d'eau (1), ajouter le jus de citroireFauire jusqu'a ce que la chair soit
fondantemais elle ne doit pas trop se défaitaisser refroidir.

Enlever le trognon et la peau comme on le fait pour untiprade pommes, le coing étant cuit et
froid ca se fait tres facilementil.estimpératif de faire cuire les coings avec pépins et peau, la
pectine étant présente dans ces derniers. Sara pate de coings ne prendra jamais et la gelée
sera un simple sirop.

Mouliner (ou mixer) la chair une premiére fois avec undeyalgros trous puis mouliner a nouveau
avec une grille finele fait de mixer la chair ne dispense pas de meulavec la grille fine faute

de quoi la pate ne sera pas assez fine et on guegra des petits grains qui ne sont pas tres
agréables a la dégustation.

Mettre la chair ainsi obtenugans une bassine a confiture @ivous n'en avez pas choisissez une
bassine plus évasée que proforijeuter-le sucre et, éventuellement, le zeste de citeon, |
mélange est épais (2). Biemelanger.

Faire cuire & feu moyen en mélangeant souvent. Au début leegosera blanc creme (2) et la
consistance assez liquide puis elle va foncer aatfa mesure de la cuisson (3) et le mélange va
épaissir, il faut 30 minutes environ pour que leesit cuite mais ce temps est fonction de : votre
feu, la taille de votre marmite, le taux d’humidigs coings.Si la pate n'est pas assez cuite elle
aura du mal a sécher par la suite.

Transvaserla pate dans un grand plat de fagon a avoir uassgur de pate de 2/3 cm, pas plus
(4). Mettre le plat dans un endroit sec, recouvrin linge etaisser sécheile temps nécessaire, ¢a
peut prendre jusqu'a un mois selon le temps. Redola pate tous les jours afin qu'elle seche
uniformément.

*Vous pouvez peler les coings et enlever le trogima@ant cuisson et les envelopper d'une gaze que

vous mettrez dans la casserole de cuisson magréiipn est tres ardue car la chair des coings
crus est particulierement coriace. C'est pourqeopféfere la solution que je préconise.
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