« Yoits maison o,
Des bonbons tout doux,
pleins de fruits et faciles a régjig,, /

a CT——
Pour environ 40 bonbons les fruits § e

300 g de fruits frais
(fraise, framboise, orange,
menthe ou selon vos envies)

€

80 g de sucre v

4 20 g de maizena
[ (fécule de mais)

Dans une casserole, ajoutez Mixez la préparation pour

1¢. & soupe de jus de citron | | Lavez soigneusement les fruits. ’ 5 : i
(,,mlm,, it || s i les fruits, e jus de itron et obteni une purée bien lise.
de conservation) et coupez-lesen petits morceaus, | U Peu deau.Faites cure a feu | | Passez-la ensite au tamis
U e ‘ doux pendant 10 & 15 minutes, || pour enlever les petits grains
b fipeytean; AP en remuant régulicrement, || et obtenir un coulis bien fin.

Ajoutez !_"' sucre Faites épaissir Versez dans les moules Placez au frais
et la maizena 4

Faites chauffer a feu moyen VeiSe: Wifpepinstion g

Remettez la purée dans tout en remuant sans cesse. chaude dans des moules Mettez les moules au réfrigérateur
la cassetole. A‘;:I'Atez le s:_r.re Lalss?z cuire jusqud ce que & bonbons en silicone. pendant au moins 2 a 3 heures,
et la yynflzenln. élangez bien la prep.aratnan épaississe { Laissez légérement refroidir jusqua ce que les bonbons soient
pour éviter les grumeaux. (clle doit napper la cuilére). || 5 température ambiante bien fermes.
\ S
Mes petits conseils i /l;'/sﬁi;
aﬂt P
W Variez les fruits selon les saisons : ot colore
|

fraise, fmmbw mangue, péche,
abricot, orange..

W Pour des b plus fermes,
ajoutez un peu plus de maizena.

W Vous pouvez aussi utiliser
du jus de fruits 100 % naturel
(pas trop liquide).

¥ Ces bonbons sont sans colorant
ni conservateur : 100 % naturels !

|
Démoulez délicatement vos bonbons

et conservez-les dans une boite hermétique

au réfrigérateur. lls se gardent plusieurs jours ! '




