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Etape 1

Dans une casserole, porter a ébullition la pulpe de
fruits et le glucose.

Etape 2

Ajouter les 100 g de sucre préalablement mélangés
avec la pectine.

Etape 3

Porter a ébullition.

Etape 4

Incorporer les 600 g de sucre et reporter a ébullition.
Etape 5

Incorporer les 700 g de sucre restants.

Etape 6

Porter de nouveau a ébullition.

Etape7

Maintenir Iébullition pendant 160 secondes.
Etape 8

Ajouter la solution acide et couler en cadre
immédiatement.

Etape 9

Refroidir.

Etape 10

Détailler a la quitare et rouler les pates de fruits
dans le sucre semoule.
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