Confiture de mûres à la menthe et sa liqueur
	Qte
	Ingrédient

	
	Plein de mures propres !

	
	Autant de sucre avec gélifiant ou  pectine, ou agar agar

	
	Des feuilles de mente fraiches

	1
	Litre d’alcool blanc de fruit

	1
	Litre de sirop de sucre de canne


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine  : www.moxalain.fr

* Mixer les mûres
* Passer la mixture au tamis fin. Garder les graines.
* Peser la purée. Préparer 60 % du poids en sucre (pour les réfractaires des fractions, la moitié + un peu plus !).
* Mélanger sucre et pulpe et porter à ébullition. Continuer à cuire 6 à 10 minutes après l’ébullition..

* Mettre 5 feuilles de menthe par pot de 250 g. Verser confiture bouillante. Fermer le pot, le retourner.
*-*-*-*-*-* Liqueur *-*-*-*-*-*
* Peser le mou (graines et peaux).
* Rajouter autant de sirop de canne
* Autant d’alcool.
* Laisse reposer un mois minimum, filtrer au torchon. Mettre en bouteille !

