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PATE DE FRUITS AUX POMMES

INGREDIENTS pour 1 grande plaque de pâte de fruit :
· des pommes (autant que peut en contenir une cocotte de 6L) 

· 1 bouteilles de cidre fermier brut 

· eau 

· 1 citrons non traités après récolte 

· sucre (800g de sucre pour 1 kg de pulpe de pomme)
On procède comme pour faire la gelée de pommes : 

laver les pommes , Eplucher les pommes , puis couper les pommes en morceaux . Conserver la peau et les trognons et les mettre dans une chaussettes fermée et les mettre dans la cocotte . Ajouter la bouteille de cidre fermier , le jus du citron , compléter avec de l'eau froide jusqu'à ce que les pommes soient recouvertes . 
Mettre à cuire les pommes jusqu'à ce qu'elles soient bien tendres . 


Dans le fond de la passoire mettre une étamine (toile très fine genre toile à beurre) . Avec une louche , prélever le maximum de jus de cuisson et le filtrer à travers l'étamine . Puis verser les pommes dans la passoire et laisser égoutter les pommes sans les presser . 

Peser la pulpe de pomme , la mettre dans une grosse cocotte à fond épais (cocotte minute pour moi ) et ajouter le sucre cristallisé (800 g par kilo de pulpe ) Bien mélanger et passer au mixeur plongeant pour avoir une texture bien lisse puis mettre à chauffer à feu doux en remuant très souvent avec une spatule en bois jusqu'à ce que la pâte se détache bien de la casserole . La pâte va changer de couleur en devenant ambrée . Cela prend au moins 1 heure 30 pour 1 kg de pulpe . 

Une fois la pâte desséchée , recouvrir une plaque à génoise de papier sulfurisé et verser la pâte de coings. bien étaler et lisser avec une spatule pour avoir une épaisseur d'environ 1 à 1,5 cm d'épaisseur . Il ne reste plus qu'à laisser sécher cette pâte pendant plusieurs jours (1 semaine pour moi ) dans un endroit sec et assez chaud.

Quand la pâte est sèche à votre convenance (moi je l'aime encore moelleuse) couper des cubes de pâtes au couteau ou à l'emporte pièce ou à l'aide d'une roulette à pizza et les enrober de sucre cristalliser . Pour les conserver il suffit de les mettre dans une boite en fer blanc en séparant les couches avec du papier sulfurisé puis mettre la boite dans un endroit sec (pas au réfrigérateur , ça va humidifier les pâtes de fruits qui vont couler !)

verdict : c'est une première pour moi avec des pommes et je dois dire que tout le monde adore et prend un malin plaisir à picorer un carré de pâte de pomme qui continue de sécher ! 
le sucre cristallisé pour l'enrobage n'est pas du tout indispensable . .. après c'est une affaire de goût !

http://toutlemondeatabl.canalblog.com/
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