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GELEE DE POMME

INGREDIENTS pour 15 verrines de gelée :
· des pommes (autant que peut en contenir une cocotte de 10 L) 

· 2 bouteilles de cidre fermier brut 

· eau 

· 2 citrons non traités après récolte 

· sucre (1 bol de sucre pour 1 bol de jus )
JOUR 1 :
laver les pommes , retirer les queues puis couper les pommes en morceaux en conservant la peau et les trognons. Ajouter 2 bouteilles de cidre fermier , le jus de 2 citrons , compléter avec de l'eau froide jusqu'à ce que les pommes soient recouvertes . 
Mettre à cuire les pommes jusqu'à ce qu'elles soient bien tendres . 
Dans le fond de la passoire mettre une étamine (toile très fine genre toile à beurre) . Avec une louche , prélever le maximum de jus de cuisson et le filtrer à travers l'étamine . Puis verser les pommes dans la passoire et laisser égoutter les pommes sans les presser . Réserver les pommes pour en faire de la pâte de fruits dont je vous donnerai prochainement la recette .
Il faut alors mesurer la quantité de jus récupéré . Pour cela , prendre un bol qui servira de mesure . remplir le bol de jus , compter chaque bol plein . Pour 7 bols de jus mettre 7 bol de sucre cristallisé .

Mettre le jus et le sucre dans une grande cocotte minute ou mieux si vous en avez une, dans une bassine à confiture . Couvrir . laisser à température ambiante jusqu'au lendemain . 

JOUR 2 :

le lendemain, mettre à chauffer le jus additionné du sucre . Porter à ébullition et laisser cuire à petits bouillons pendant 30 min ( ou plus selon que la gelée prend ou pas ) . Si l'on fait le test de la cuillère en bois (in plonge la spatule en bois dans la gelée , on la ressort ) la gelée doit figer très vite quand elle goutte . 
A ce moment là , on cesse la cuisson puis on remplit des pots préalablement lavés . Fermer les verrines avec des couvercles puis retourner les pots et laisser refroidir . Quand la gelée a refroidi , retourner les pots .
Etiqueter les pots .

Voici mes étiquettes pour la gelée de pomme:

verdict : eh bien c'est bon ! la gelée est translucide , d'une belle couleur orangée . L'ajout de cidre est je pense une bonne idée , pour apporter plus de goût mais il ne faut pas mettre que du cidre comme je l'ai vu dans certaines recettes . Un peu oui , et pour le reste on met de l'eau . Le citron est là pour aider à la gélification et apporter un peu d'acidité pour contrebalancer le côté sucré de la gelée .
Cette gelée est parfaite sur des crêpes , des tartines ou pour mettre sur les tartes pour les faire briller comme à la pâtisserie !
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