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0 Évaluations


Confiture de mûres aux poires
environ 4 - 5 pots de 2 dl
Facile
20 



...


Imprimer

Partager









Ingrédients
Ingrédients
600 g
 de mûres  (parées et pesées)

400 g
 de poires  mûres (parées et pesées)

350 g
 sucre  ou de fructose

1 sachet
 de Gelfix Super 3:1 Dr. Oetker



Voir les produits
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de Gelfix Super 3:1 Dr. Oetker






Préparation:


Préparation :










20 min
Préparer
Trier les mûres, les laver si nécessaire et les égoutter. Retirer les queues et en peser 600 g. Eplucher les poires, couper en quatre, épépiner, émincer et en peser 400 g.

Mettre dans une casserole les mûres et les poires en petits morceaux. Mélanger le sucre ou le fructose avec le Gelfix Super, et bien incorporer à la masse de fruits.

Porter le tout à ébullition à feu vif en remuant, et cuire à gros bouillons pendant au moins 3 minutes sans cesser de remuer. Retirer la casserole du feu.

Ecumer si nécessaire et remplir immédiatement à ras bord les pots préparés. Fermer les pots avec les couvercles à vis et les retourner pendant env. 5 minutes sur le couvercle.







Voir les produits
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de Gelfix Super 3:1 Dr. Oetker
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Conseils pour les recettes
Pour une confiture sans pépins, passer les mûres à travers une passoire et les peser ensuite. Le sucre ou le fructose peuvent être remplacés par 25 ml d'édulcorant liquide: mélanger les fruits avec le Gelfix Super et l'édulcorant liquide et continuer comme indiqué dans la recette.


Conseils pour les recettes
Conservation: env. 1 an dans un endroit sombre et frais











Conseils

: Pour une confiture sans pépins, passer les mûres à travers une passoire et les peser ensuite. Le sucre ou le fructose peuvent être remplacés par 25 ml d'édulcorant liquide: mélanger les fruits avec le Gelfix Super et l'édulcorant liquide et continuer comme indiqué dans la recette.


: Conservation: env. 1 an dans un endroit sombre et frais


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  344 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


561 kj
134kcal

0.53 g


0.03 g


30.81 g


26.03 g


0.68 g


0.00 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Sirop de framboises[image: Logo Image]
Confitures, gélatines, sirops et conserves


30 MinFacile
Sirop de framboises
Voir les détails de la recette






30 MinFacile
Sirop de framboises









Sirop menthe poivrée-mélisse[image: Logo Image]
Confitures, gélatines, sirops et conserves


40 MinFacile
Sirop menthe poivrée-mélisse
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Sirop menthe poivrée-mélisse









Compote de coings[image: Logo Image]
Confitures, gélatines, sirops et conserves


60 MinFacile
Compote de coings
Voir les détails de la recette






60 MinFacile
Compote de coings









Huile piment-vanille[image: Logo Image]
Confitures, gélatines, sirops et conserves


1450 MinFacile
Huile piment-vanille
Voir les détails de la recette






1450 MinFacile
Huile piment-vanille









Confiture de mûres aux griottes[image: Logo Image]
Confitures, gélatines, sirops et conserves


20 MinFacile
Confiture de mûres aux griottes
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Confiture de mûres aux griottes









Confiture de nectarines aux canneberges[image: Logo Image]
Confitures, gélatines, sirops et conserves


40 MinFacile
Confiture de nectarines aux canneberges
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Confiture de nectarines aux canneberges









Gelée de fleurs de sureau[image: Logo Image]
Confitures, gélatines, sirops et conserves


60 MinFacile
Gelée de fleurs de sureau
Voir les détails de la recette






60 MinFacile
Gelée de fleurs de sureau
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Confiture de mûres aux poires
Préparation :20 environ 4 - 5 pots de 2 dl
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Ingrédients
Ingrédients
600 gde mûres  (parées et pesées)
400 gde poires  mûres (parées et pesées)
350 gsucre  ou de fructose
1 sachetde Gelfix Super 3:1 Dr. Oetker


Voir les produits
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Préparer
Trier les mûres, les laver si nécessaire et les égoutter. Retirer les queues et en peser 600 g. Eplucher les poires, couper en quatre, épépiner, émincer et en peser 400 g.

Mettre dans une casserole les mûres et les poires en petits morceaux. Mélanger le sucre ou le fructose avec le Gelfix Super, et bien incorporer à la masse de fruits.

Porter le tout à ébullition à feu vif en remuant, et cuire à gros bouillons pendant au moins 3 minutes sans cesser de remuer. Retirer la casserole du feu.

Ecumer si nécessaire et remplir immédiatement à ras bord les pots préparés. Fermer les pots avec les couvercles à vis et les retourner pendant env. 5 minutes sur le couvercle.







Conseils pour les recettes
	Pour une confiture sans pépins, passer les mûres à travers une passoire et les peser ensuite. Le sucre ou le fructose peuvent être remplacés par 25 ml d'édulcorant liquide: mélanger les fruits avec le Gelfix Super et l'édulcorant liquide et continuer comme indiqué dans la recette.
	Conservation: env. 1 an dans un endroit sombre et frais


Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *
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