Marmelade d’orange

RECETTE N° 1 Jean-Pierre MERCADIER : 

Ingrédients

· 3 kgs d’oranges amères

· 2 citrons non traités

· 5 kg de sucre

Recette

1° jour

· Laver oranges et citrons en les brossant

· Pressez-les

· Réservez les pépins (pectine) enfermez-les dans un nouet de mousseline

· Hachez les écorces d’orange et de citron au mixeur

· Réunissez écorces, jus, pépins dans une bassine à confiture (acier inox ou émail)

· Ajoutez 2 litres d’eau froide

· Couvrez et laissez macérer 12 heures

2° jour

· Bouillir le tout 50 mn

· Laissez reposer jusqu’au 

3° jour

· Ajoutez 5 kg de sucre

· Laissez fondre 3 heures

· Faire cuire 1 heure

· Eliminez le nouet de pépins

· Mettre en pots (8 pots de 500 g)

On peut y ajouter des épices avec les pépins ou parfumer d’un peu de whisky avant de mettre en pots.

RECETTE N° 2 Mireille CANTARITI
Couper les oranges en tranches fines et en enlevant les pépins. On tranchera la moitié des oranges avec la peau, l’autre moitié sans la peau.

Faire rendre le jus à petit feu 20 minutes environ, puis rajouter autant de sucre que de fruit (en poids) ; faire cuire 30 minutes environ (pour 2 kg oranges)

RECETTE N° 3 Mireille CANTARITI
Pour 1 kg d’oranges amères :

· Coupez les oranges (avec leur peau) en tranches fines

· Laisser macérer 3 jours dans 2, 5 litres d’eau et 2,5 kg de sucre.

· Faire cuire jusqu’à ce que le sirop fasse la goutte

· Mettre la confiture très chaude en pots, laisser refroidir et couvrir les pots.

(on peut fermer les bocaux immédiatement et les retourner sens dessus-dessous jusqu’à complet refroidissement de la confiture.

