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Notre réseau de magasins Biocoop a pour objectif

le développement

de l'agriculture biologique

dans un esprit d'€équité et de coopération.
En partenariat avec les groupements de producteurs,
nous créons des filieres équitables fondées sur

le respect de critéres sociaux

et écologiques exigeants.

Nous nous engageons sur la transparence
de nos activités et la tracabilité
de nos approvisionnements.

Présents dans les instances professionnelles,
nous veillons a la qualité
de I'agriculture biologique.
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Nos biocoops sont des lieux d’échanges
et de sensibilisation
pour une cCONSom’action responsable.

Plus de 320 magasins
partout en France,
liste compléte sur

www.biocoop.fr

NOS
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Vous avez des questions sur Biocoop, sur un produit ?
Contactez la ligne consommateurs au 02 99 13 33 61.

www.mangerbouger.fr
Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et Iégumes par jour.
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COMMENT FAIRE

SES CONFITURES ?
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CONFITURE DE FRAISES (4 & 5 pots de 2509)

1- Laissez macerer

Uune ou un grand
faitout a fond épais, ainsi qu’une grande
= cuillére en bois.

et du bon
, bio et équitable | Comptez entre 5009
et 1Ry de sueve par Rilo de fruit.

Del” (du jus de eitron done 1), qui
favorise La gélification, évite La cristallisation du
sucre et conserve La belle couleur des fruits.

De la , un gélifiant naturel qui
favorise La ‘prise’ de La confiture. Elle se trouve
dawns La peau et Les pépins de certains fruits
(pomwmes, coings, agrumes). Pour les fruits
pauvres en pectine (fraises, rhubarbe, cerises,
witres, péehes, poires), choisissez L’
cet ingrédient d’origine
wmarine gélifie La confiture
et permet d’utiliser moins
de sucre. Comptez 1 & 29
d'agar-agar par Rilo de
fruit, selon La consistance
souhaitée.

les fruits coupés en
¢ le sucre et le jus de

i a
citron (si nécessaire) pendant 6dh
12h, le temps que le sucre fon :.
2- Faites cuire la confiture @ feu Vi

s couvercle pendant 15 a 45 mn

san 5
selon le type de fruits. yerifiez 1a
- |a confiture doit napper

morceaux ave

cuisson it
s d'une cuillere. -
o oin l'agar-agar délaye

i i bes _
3 outet = langez et laisseZ

dans 1 cs d'eau, me

fremir 2 @ 3 mn.

4- Mettez en pots immediate e
retournez-ies pour le refroidisse

Noubliez pas détiqu

ment et

eter.

1,2 kg de fraises, le jus d’1 citron, 800g de sucre, 2g d’agar-agar.

Equeuter les fraises et les faire macérer 1 nuit avec le sucre et
le jus de citron. Le lendemain, égoutter les fraises et porter le
jus a ébullition pendant 10mn en remuant. Ajouter les fraises et
cuire doucement 10mn. Ajouter 'agar-agar et continuer la cuisson
2-3 mn. Et hop, en pots !

IDEE ! Embellissez les fraises d'une saveur mentholée, en ajoutant
une douzaine de feuilles de menthe fraiche dés la macération des
fruits et jusqu’a la fin de cuisson de la confiture. Retirez les feuilles
avant de mettre en pot.

CONFITURE DE RHUBARBE (s pots de 2509)

1,3kg de rhubarbe, lejus d’1 citron, 1 kg de sucre, 2g d’agar-agar.

Effiler les tiges de rhubarbe, couper en tron.gons et.fawe
1 nuit au frais avec le sucre et le jus de citron.

érer . oz .
it jus a ébulli

Le lendemain, égoutter la rhubarbe et porter le

tion. Ajouter les morceaux et laisser frémir environ 15mn

en écumant si besoin. Ajouter 'agar-agar 5 mn avant la
fin de cuisson et hop, en pots'!

IDEE ! Parfumez cette confiture avec qltielqueDsé sggggclaéz
- 5 ! la nature.
fleurs de sureau récoltés dan_s |
(fj]gurs dans une mousseline et ajoutez-la dans la bassine

5mn avant la fin de cuisson.

i E

Compter 600g de fraise
le jus a1 citron, 2g d’a

u g

Bt retrouvez une foule de recettes
’
sur www.biocoop.fr




