CONFITURE DE PASTEQUE AU CITRON
Pour environ 8 à 10 pots de 500 g : 


2 citrons gros et juteux

3 kg de chair de pastèque épluchée (s’obtient avec environ 5 kg de pastèque)

2,250 kg de sucre en morceaux


1 litre d’eau

Débitez la pastèque en cubes réguliers de 2 cm, ne conservez que la chair bien ferme. Eliminez les parties spongieuses contenant les graines.

Pesez la chair obtenue et calculez les quantités des autres ingrédients.

Faites blanchir 2 minutes les cubes de pastèque à l’eau bouillante très légèrement salée (20 g de sel pour 4 litres d’eau). Egouttez.
Faites un sirop au petit boulé : mettez l’eau dans la bassine à confitures, puis le sucre. Portez doucement à ébullition sans remuer. Laissez ensuite bouillir franchement en vérifiant la cuisson : le sirop est à point quand une goutte, prélevée à la cuillère et versée dans un bol d’eau froide, peut être ramassée à la main en formant une boule molle et gluante.

A ce moment, mettez les fruits, le jus et le zeste râpé des citrons.

Faites cuire 20 minutes environ en remuant fréquemment.
Quand le fruit parait translucide, comme « confit », arrêtez la cuisson. Ecumez. Mettez en pots.

Cette recette a été effectuée avec une pastèque blanche que l’on trouve dans le Midi de la France.

MARMELADE DE PASTEQUE A L’ORANGE

Pour environ 10 pots de 500 g : 

2 kg de pulpe de pastèque épluchée et blanchie (s’obtient avec environ 4 kg de pastèque fraîche)

3,2 kg de sucre
2 citrons
2 oranges
½ gousse de vanille

Coupez les pastèques en tranches de 2 cm environ. Eliminez toutes les parties contenant les graines. Coupez la chair en cubes réguliers, faites-les blanchir 2 minutes dans de l’eau bouillante légèrement salée. 

Egouttez. Pesez les morceaux.
Râpez le zeste des oranges et des citrons. Extrayez le jus. Mettez dans la bassine à confiture les morceaux de pastèque, le sucre, le jus des oranges et des citrons, des zestes coupés en menus morceaux et la gousse de vanille fendue.

Portez doucement à ébullition. Maintenez-la environ pendant 1 heure : la confiture est cuite quand les morceaux de fruits sont transparents et dorés. Mettez en pots. 

Avec du sucre pour confitures, il est inutile de blanchir la pastèque, il suffit de la faire macérer avec le sucre, par contre il vaut mieux blanchir les zestes d’agrumes une vingtaine de minutes. Ajoutez le jus des agrumes et les zestes quand l’ébullition est atteinte et comptez 5 minutes de cuisson.
CONFITURE DE PASTEQUE 2010

2 citrons 

2kg chair de pastèque épluchée

1,600 kg de sucre
750g d’eau 
1 gousse de vanille
Débitez la pastèque en cubes, ne conservez que la chair bien ferme. Eliminez les parties spongieuses contenant les graines.

Pesez la chair obtenue et recalculez les quantités des autres ingrédients.

Faites blanchir 2 minutes les cubes de pastèque à l’eau bouillante très légèrement salée (20 g de sel pour 4 litres d’eau). Egouttez.

Mettez dans la bassine à confiture  les morceaux de pastèque, l’eau, le zest des citrons râpés et leur jus ainsi que la gousse de vanille entière et faites cuire jusqu’à ce que les morceaux de pastèque puissent s’écraser à la fourchette. 
Passez au moulin à légumes ou écrasez à la fourchette.

Ajoutez le sucre et faites cuire jusqu’à ce que la confiture ait pris une belle couleur translucide et une bonne consistance.
