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Produits Corsiglia Facor
. 1,5 kilos d’oranges
. 1,4 kilos de sucre cristallisé le plus gros possible
. 4 bâtons de cannelle
. tranches d’oranges confites Corsiglia

Procédé
Laver les oranges. 

Les ébouillanter 15 à 20 minutes. Les couper en morceaux ; ajouter le sucre
et les bâtons de cannelle, laisser macérer une nuit.

Le lendemain : cuire en remuant (cuisson 60° brix au réfRactomètre).

Garnir les pots à confiture préalablement stérilisés. Ajouter sur les parois
des pots 3 rondelles d’oranges confites Corsiglia.

Fermer les pots et les retourner afin que la bulle d’air qui se trouve entre
le couvercle et la confiture soit stérilisée par la chaleur de la confiture.
Après quelques heures de refroidissement, remettre les pots à l’endroit.

Recette d’Alain Rolancy - Meilleur Ouvrier de France

MARRONS GLACÉS

Depuis 1896...

FACOR
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