Pâte de fruits fraise aux 5 baies

Pâtes de fruits mangue-passion légèrement épicées

 INCLUDEPICTURE "http://storage.canalblog.com/23/08/310248/40265736.jpg" \* MERGEFORMATINET 


    
Pâte de fruits à la fraise aux 5 baies
Ingrédients :
Moule utilisé : empreintes individuelles en silicone (à défaut autre type de moule : cake, rond ...)

50 cl de nectar de fraise (au rayon jus de fruit - marque Carrefour)
400 g de Confisuc ou Gelsuc (sucre spécial confiture)
2 cuillères à café de jus de citron
Quelques tours de moulin 5 baies (Ducros) facultatif
Sucre cristal (pour l'enrobage)

Verser le nectar de fraise avec le sucre et quelques tours de poivre. Doser avec légèreté et rectifier l'assaisonnement si nécessaire. Porter le mélange à ébullition.

Dès les premiers bouillonnements, cuire pendant 10-15 mn (13 minutes pour moi). Pendant tout le long de la cuisson, le mélange doit légèrement bouillonner. 
Surveiller la cuisson en augmentant ou en diminuant le feu (si le mélange fait de trop grosses bulles ou non). 
Racler les bords et mélanger souvent pour éviter que cela n'accroche au fond de la casserole.
Pour vérifier la cuisson : verser quelques gouttes à l'aide d'une cuillère sur une assiette. 
Une fois la goutte refroidie, elle doit être ferme. Si ce n'est pas le cas, remettre sur le feu et poursuivre la cuisson. 

Une fois la pâte de fraise cuite, ajouter hors du feu le jus de citron et bien mélanger. Verser la préparation dans un moule (tapisser de papier sulfurisé) ou des minis-empreintes en silicone.

Laisser refroidir et sécher à l'air libre dans une pièce fraîche pendant 24 heures. 

Au bout de ce temps : démouler délicatement sur une feuille de papier sulfurisé et laisser sécher de nouveau à l'air libre pendant 24h à 48h. 

Couper en carré (ou autre forme) à l'aide d'un couteau tranchant non humide. Essuyer le couteau si nécessaire (des dépôts de pâtes de fruits viennent se coller dessus).

Rouler les pâtes de fraises dans le sucre cristal. A conserver à température ambiante dans une boite hermétique.

Pâtes de fruits mangue-passion légèrement épicée

Ingrédients :
Moule utilisé : moule à cake 
50 cl de smoothie mangue-passion (au rayon frais smoothie - marque Carrefour)
400 g de Confisuc ou Gelsuc (sucre spécial confiture)
Quelques pincées de 4 épices Ducros (facultatif)
2 cuillères à café de jus de citron
Sucre cristal (pour l'enrobage)

Tapisser le fond du moule de papier sulfurisé pour faciliter le démoulage. Réserver.

Pour le reste de la recette c'est exactement le même procédé. 
Doser avec légèreté les 4 épices et rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 

Astuces : J'ai utilisé un moule en silicone et j'ai tout de même tapissé le fond de papier sulfurisé pour un démoulage facile, pour les mini-empreintes cela n'est pas nécessaire.

Bien laisser sécher les pâtes de fruits à l'air libre avant des les enrober dans le sucre (sinon elles seront trop collantes et le sucre d'enrobage fondra). 
Utiliser du sucre cristal (au rayon sucre) pour l'enrobage.
Le Confisuc ou Gelsuc se trouve au rayon sucre des supermarchés.

Variante : pour donner un petit coup de pep's et d'originalité n'hésitez pas à ajouter d'autres épices (à doser avec légèreté) : cannelle, coriandre ou herbes aromatiques ciselées (plutôt en fin de cuisson) : menthe, gingembre, coriandre ou basilic.
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